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RESUMEN

La gastronomia del cantdon MontUfar expresa en su gastronomia tradicional, sus costumbres y
tradiciones heredadas desde sus ancestros o que hace del cantdn una riqueza gastronomica
inigualable. La gastronomiatradicional es unaformade garantizar su transmision con respecto
alapreparacion de platos, su historiay asi mantener laidentidad gastrondmicay cultural de su
pueblo. Entonces surge la necesidad de investigar sobre: “La gastronomia tradicional y el
rescate del patrimonio gastronomico del canton Montufar”, y asi aprovechar la gastronomia
tradicional que posee el Canton para el rescate de su patrimonio. Para alcanzar €l objetivo de
estudio se desarrollé € trabajo con enfoque cudlitativo y cuantitativo, con técnicas como la
observacion, encuesta, entrevista y fichgje. La poblacion investigada fue de 379 personas, se
calcul 6 e coeficiente muestral para cada parroquia del canton. Asi mismo, lainvestigacion se
fundamenta en documentos del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC), Gobierno
Autonomo Descentralizado del Cantén Montufar entre otros. Como resultados, en la encuesta
se pudo obtener lainformacién necesaria para saber si por medio de la gastronomia tradicional
se podria rescatar e patrimonio gastronémico del Canton, ademés de conocer los platos
tradicionales existentes. Con la entrevista se pudo evidenciar que es necesario rescatar el
patrimonio gastronémico siendo fundamental para que € turismo gastrondmico se desarrolle
en el Canton. Obteniendo como resultado en la ficha un registro de 13 platos tradicionales los
cuales serviran, como un gran aporte para el rescate del patrimonio gastronémico. Por ultimo,

esto contribuira en gran parte a saber si lainvestigacion soluciono los objetivos planteados.

Palabras claves: Gastronomia, Platos tradicionales, Gastronomia tradicional, Patrimonio
gastronémico.

14



ABSTRACT

The gastronomy of Montufar canton shows in the context of traditional gastronomy, customs
and traditions inherited from its ancestors which in turns gives this canton an unparaleled
gastronomic richness. Traditional gastronomy is a way to guarantee both knowledge and
transmission of dishes preparation, their history and thus maintain the gastronomic and cultural
identity of their people. Then it is necessary to investigate: "Traditional gastronomy and the
rescue of gastronomic heritage of Montufar canton” and thus take advantage of traditional
gastronomy this Canton possessesto rescueits heritage. To get the study objective, thisresearch
was devel oped with a qualitative and quantitative approach and observation, survey, interview
and profiling as study technigues. The population investigated was 379 people and the sample
coefficient was calculated for each parish in the canton. In addition, the research was based on
documents of the National Institute of Cultural Heritage (INPC), Decentralized Autonomous
Government of Montufar canton, among others. Thanks to the results of the survey it was
possible to obtain the necessary information to determine whether the gastronomic heritage of
Montufar canton could be rescued through traditional gastronomy as well as to know the
traditional dishes available. Theinterview results state it is necessary to rescue the gastronomic
heritage so that gastronomic tourism can be developed in this canton. Using the profiling
technique, it was determined there are 13 traditional dishes that will be a great contribution for
the rescue of gastronomic heritage. This greatly helped to determine whether the investigation

objectives were met satisfactorily.

Keywords: Gastronomy, traditional dishes, traditional gastronomy, gastronomic heritage.
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INTRODUCCION

Lagastronomiatradicional forma parte del patrimonio gastronémico, debido a que permite dar
a conocer sus costumbres y formas de preparacion de los platos tradicionales de determinado
lugar. Por lo tanto, esimportante paralagastronomiatradicional laconservacion del patrimonio
gastronémico. Es por ello que € presente proyecto de investigacion trata sobre la gastronomia
tradicional en cuanto a platos tradicionales existentes en el cantén Montufar y si estos aportan
0 no al rescate de su patrimonio |os cuales tienen su historia, en lo que respecta a su preparacion
de donde provienen, sus ingredientes los cuales se han venido perdiendo con el paso de los

anos.

Laimportancia que esto representa parala sociedad, reside en que se busca la conservacion del
patrimonio gastrondmico a través de la gastronomia tradicional, al mismo tiempo que se
impulsa € desarrollo del turismo gastronémico para é canton. Sin embargo, no es posible
garantizar que necesariamente la gastronomia pueda generar turismo. Es por esta razén que €
estudio se baso en rescatar 10s platos tradicionales de lalocalidad, con €l fin deinvestigar si los

platos tradicionales aportan 0 no arescatar e patrimonio gastronomico.

La investigacion se readlizd mediante técnicas de estudio, donde, se gecutaron varios
instrumentos que facilitaron la solucion a problema que se planted. Se realizaron encuestas las
mismas que fueron aplicadas a los pobladores del canton Montufar para asi andizar si la
gastronomia tradicional aporta o no a rescate del patrimonio. Igualmente se realizd una
entrevista a las asociaciones que participan en ferias gastrondmicas y un encargado del
departamento de turismoy con laayudade ellos puedan brindar |ainformaci én necesaria acerca
de lagastronomiatradicional existente en &l canton Montufar.

En e capitulo | se detallan & problema, su planteamiento y formulacion que es la situacion
actual de lo que se pretende solucionar resaltando las variables, |os objetivos tanto generales y
especificos que sefialan lo que se va a resolver en la investigacion y las preguntas de

investigacion que estén conectadas directamente con |os objetivos.

El capitulo 11 contiene la fundamentacion tedrica que describe |os antecedentes investigativos,
gue se indagaron de trabgjos ya realizados asi mismo de articulos y revistas que van acorde al

tema. En e marco teorico se fundamentalas dos variables del tema de investigaci on.

El capitulo 11l corresponde a la metodologia de la investigacion, en donde se detalan €
enfoque, modalidad, tipos, métodos, técnicas e instrumentos que se emplearon para la
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investigacion, el andlisis estadistico donde indica la poblacion ala cua se le vaa emplear los

instrumentos, ademas incluye la hipétesis y |a operacionalizacion de variables.

El capitulo IV muestrade maneraclaray concisalos resultados obtenidos luego delaaplicacion
de los instrumentos de investigacion hacia la poblacién y las asociaciones y de esa manera

proceder arealizacion de la discusion.

En e capitulo V se encuentran las conclusiones y recomendaciones alas cuales sellegd con la
investigacion. Finalmente, € capitulo VI y VII representan las referencias bibliogréficas y los

anexos respectivos.
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|. PROBLEMA

1.1. Planteamiento del Problema

Lagastronomiatradiciona haido tomando gran relevanciayaque forma parte de unatradicion,
cultura, creatividad y técnicas. Es la busgueda de nuevas raices y costumbres de un lugar
determinado y puede llegar atener un mayor realce en la sociedad. Cada sitio en e mundo es
privilegiado por poseer manifestaciones culturales que atraen a gran afluencia de turistas
nacionales e internacionales. La gastronomia tanto en bebidas, dulces, platos tradicionales
puede llegar a considerarse como un patrimonio cultura ya que es una cultura heredada y se
viene transmitiendo de generacion en generacion.

Como lo menciona (Ayora, 2013) la cocina en nuestro pais durante varios afios “se ha
mantenido en un mismo enfoque, es decir siendo conservadora, llevando un lineamiento que ha

generado un estancamiento de nuestra cocina, sin poder estilizarla o mejorarla”. (p.1.)

El Ecuador posee una abundante y variada cultura gastronémica en platos tradicionales con

productos autoctonos de la zonay mas aln organi cos.

El patrimonio gastronémico es uno de los principales factores para que la gastronomia
tradicional siga prevaleciendo. Ademés, ha existido la mala transmisién de las costumbres en
cuanto a platos tradicionales, 10 que ha generado que estas costumbres hayan cambiado de
generacion en generacion y ya no sean preparados de la misma manera como o hacian en €l
pasado.

En nuestra region la gastronomia ha obtenido un gran valor histérico y amplia riqueza,
construido a través del compartir sabores y saberes un plato tipico, bebida postre tiene una
importancia cultural, paralaregion la gastronomia es importante tener diferentes factores tales
como conocimiento, lastécnicasy latradicion transmitidos de generacion en generacion yaque
asi podemos revalorizar e significado que estos tienen y asi mantener las costumbres y
tradiciones.

Lagastronomiatradicional del canton MontUfar se esta desaprovechando y con €llo la pérdida
del patrimonio gastrondmico. Existen lugares en donde los platos tradicionales estan siendo
remplazados con otro tipo de comidas importadas que nada tiene que ver con la realidad

gastronémica
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Si se permite € desarrollo de lo no tradicional se estara perdiendo un importante transito de
personas o turistasy con ello no seimpulsariael turismo gastronémico tradicional que el Cantén

posee.

Finalmente, el trabajo investigativo pretende dar a conocer |os platos tradicionales del cantdn
Montufar, la misma que sera € ge centra de magnitud de estudio, ademas permitira que las
personas que forman parte del Cantdn conozcan cual es la gastronomiay ademas rescatar su

patrimonio gastrondémico que con & paso del tiempo se han ido perdiendo.

1.2. Formulacién del Problema
El escaso conocimiento de la gastronomia tradicional incide en la pérdida del patrimonio

gastrondmico en la provincia del Carchi, canton Montufar en e afo 2020.

1.3. Justificacion
La presente investigacion tiene como eje central |a gastronomia tradicional y e rescate del
patrimonio gastrondmico mismo que impide el desarrollo del turismo en € canton Montufar,
es por ello que e tema investigativo es de gran importancia debido a que en el Canton existen
pocos proyectos en lo que respecta a gastronomia, sin embargo, no se han desarrollado
proyectos en cuanto ala gastronomiatradicional y €l rescate del patrimonio gastronémico.

En sus paginas manifiesta que “lagastronomiatradicional estéa cobrando cadavez mayor
importancia como un nuevo producto del turismo cultural, ademas es més reconocida
como valioso componente del patrimonio gastrondmico de los pueblos. Si bien € plato
estaalavista, suformade preparaciony e significado para cada sociedad son aquellos

aspectos que no se ven pero gque le dan su caracter distintivo” (Aldaz, 2017, p. 17).

L a riqueza gastronémica como platos tradicional es, bebidas, postres que posee el Canton es de
gran importancia para el rescate del patrimonio gastronémico. La gastronomiatradicional es el
resguarde de tradiciones ya que conectacon su historiay de estamaneraampliael conocimiento
gastrondmico, fomentando un espacio que nos permita fortalecer laidentidad local y nacional

rescatando el patrimonio del Canton.

Es importante destacar que cada pueblo posee diversidad gastrondmica pero asi mismo hay que
recalcar que la gastronomiatradicional ayuda afomentar el turismo y es por esto que tanto las
asociaciones, restaurantes, adultos mayores y poblacion en general cumplen un papel muy
importante para el rescate del patrimonio gastronémico, ya que mantienen sus tradiciones en
cuanto a recetas, historia, su forma de preparacion y asi poder dar a conocer |o que e canton

posee en cuanto a gastronomia.
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Por otra parte, cabe mencionar que la gastronomia tradicional transmitidas por los adultos
mayores 0 personas que alin manti enen sus tradi ciones gastrondmi cas contribuyen no solamente
al desarrollo de su pueblo como valor gastrondmico, sino que también este legado ayuda a que
los jovenes, adolescentes mantengan sus costumbres y tradiciones y que sean ellos quienes

preserven el patrimonio gastronémico.

Esta investigacion genera un impacto positivo ya que con € rescate del patrimonio
gastronomico contribuira a restablecer la riqueza gastronémica del canton y que dichas

tradiciones sean transmitidas a generaciones futuras.

Seguin la Constitucion del Ecuador (2008) en su capitulo segundo derechos del buen vivir;
seccion primeradel Art. 13,- “Las personas Yy colectividades tienen derecho a acceso seguroy
permanente aalimentos sanos, suficientesy nutritivos; preferentemente producidosanivel local
y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales” (p.24). Hace
referencia a que las personas necesitan que los aimentos sean sanos, nutritivos y organicos,
ademés prefieren que los productos sean cultivados y cosechados en las mismas |ocalidades
para no afectar la salud de la persona que lo consuma y asi preservar sus costumbres y

tradiciones.

Es factible econdémicamente debido a que los recursos que se utilizaron paralainvestigacion de

este proyecto son de interés propio.

Ademas, estainvestigacion es factible bibliograficamente ya que lainformacion se la obtendra
através de documentos, duefios de los restaurantes, asociaciones quienes son |os que ofrecen
los platos tradicionales. Por otra parte, desde el ambito académico técnicamente fue factibleya
gue hubo €l asesoramiento de los docentes de la carrera de Turismo y Ecoturismo y asi €l
desarrollo de lainvestigacion contribuira al progreso del sector gastrondmico manteniendo la
tradicion.

1.4. Objetivosy Preguntas de I nvestigacion

1.4.1. Objetivo General.

Determinar la correlacion de la gastronomia tradicional en el canton Montufar, que permita el

rescate del patrimonio gastronémico.

1.4.2. Objetivos Especificos.

Fundamentar bibliogréaficamente acerca de la gastronomia tradiciona y e patrimonio
gastronémico en € cantdn Montufar.
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Identificar l1a gastronomia tradicional en €l cantén MontUfar que contribuye a rescatar
el patrimonio gastronémico.
Analizar como lagastronomiatradicional aportaa rescate del patrimonio gastronémico

en el canton.
1.4.3. Preguntas de Investigacion.
¢Queé tan importante es € estudio de la gastronomiatradicional ?
¢Como recopilariainformacion de los platos tradicionales en el canton Montufar?
¢Cdémo contribuird la gastronomiatradicional parael desarrollo del canton?
¢De qué manera se beneficiariael canton con lainvestigacion realizada?
¢Paraqué se investigaria la gastronomia tradicional ?

¢Como aprovechar la gastronomia tradicional del cantén Montufar para € rescate del

patrimonio gastronémico?

¢Cud eslagastronomiatradiciona que posee € canton Montufar?
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. FUNDAMENTACION TEORICA

2.1. Antecedentes | nvestigativos
Autor: Carrasco Flores Estefania Alexandra

Ubicacion: Repositorio digital UTA

Tema: “El valor turistico cultural de la gastronomia tipica de la parroquia Atocha — Ficoay su
contribucion en laidentidad gastrondmica del cantdn Ambato” Ecuador (Previo alaobtencion

del Titulo de Licenciada en Turismo y Hoteleria)”.

Seguin (Carrasco, 2016) manifiesta que, en la actualidad, |as famosas cadenas de restaurantes
de comida répida en la ciudad han sido causa del desinterés de los mismos habitantes por

conservar el patrimonio gastronomico”.

Las técnicas de preparacion alimenticia ancestral, han ido perdiendo valor paulatinamente
debido a las nuevas propuestas de alta cocina olvidando la importancia que tiene conservar
todos | os saberes autdctonos que caracterizan y distinguen al cantén.

Lametodol ogia de investigacion que se aplanteado es cualitativay cuantitativayaque permitio
recolectar resultado mediante encuestas entrevistas y observacion directa y asi obtener 1os
resultados para cada variable, ademas interpret6 los datos obtenidos en la tabulacién de las
encuestas y entrevistasy la utilizacion de Chi — 2.

Ademas, utiliza la modalidad de campo, bibliografica y una investigacion exploratoria las
mismas que le permiten investigar la situacion actual en cuanto a la identidad gastronémicay

S esta contribuye 0 no arevalorizar la gastronomiatipica
Autor: Salgado Guerra Danny José
Ubicacion: Repositorio digital UTA

Tema: “La gastronomia tradicional y su incidencia en el desarrollo turistico de la parroquia

Atocha-Ficoa” Ecuador (previo a la obtencidn del Titulo de Licenciado en Turismo y Hoteleria)

Seguin (Salgado, 2013) manifiesta que la gastronomia tradicional es un ge principal para €l
desarrollo de la actividad turistica, convirtiéndose en un imén para € turismo naciona e

internacional que gusta de lacomidatradicional.

El turismo gastrondmico es una especialidad de turismo poco potencializada y valorada en
nuestro pais, que se la préctica muy empiricamente, por la cual existen ciertas deficiencias

técnicas muy importantes que deben ser pulidas para alcanzar un Optimo desarrollo en esta
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actividad ya que la gastronomiatradiciona es parte fundamental parael desarrollo del turismo
gastrondmico puesto que es necesario revalorizarlo y que las costumbresy tradiciones se sigan

manteniendo.

Lamodalidad de investigacion es cuaitativay cuantitativa ya que se analizaralaincidenciade
la gastronomia tradiciona en base a las encuestas de acuerdo a la tabulacion y andlisis de
resultados puesto que esto permitira verificar la hipétesis que se planted en lainvestigacion.

Autor: Cadena Bolafios Ximena Magaly
Ubicacion: Repositorio digital UPEC

Tema: “Rescate del Turismo Gastronédmico Ancestral, mediante la elaboracion de un Manual
de comida tipica de la Provincia del Carchi.”

Segun (Cadena., 2013) manifiesta que la mayoria de las personas, utilizan los mismos
ingredientes, en un determinado plato, pero cadapersonatiene su manerade preparar, utilizando

cierto tipo de condimentosy siendo ladiferencia el sabor.

Existen pocos lugares con infraestructura adecuada para € expendio de los platos tipicos, las
autoridades no contribuyen de manera decidida a convertir al Carchi en un destino Turistico

gastrondmico, pues lainversién es minima.

El patrimonio gastrondmico busca revaorizar la gastronomia tradicional tanto a nivel loca y
promocionarlo a escala internacional y de esta manera contribuir a que € cantén obtenga

mayores beneficios.

La metodologia de investigacion utilizada es cualitativa puesto que permite describir los
conocimientos que las personas tienen en cuanto a la gastronomia ancestral, métodos de
elaboracion del plato, su historia, € origen de sus ingredientes. Obteniendo como propuesta
final e rescate de tradiciones gastrondmicas ancestrales las cuales son creadas en un manual

que permita el rescate del turismo gastronomico ancestral del canton.
Autor: Arias Séenz, Luis Alfonso
Ubicacion: Repositorio digital ESPE

Tema: “Andlisis de la gastronomia tradicional como atractivo turistico de la ciudad de

Cotacachi, mediante la identificacion de platos ancestrales representativos de la localidad”.
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Segun (Arias L., 2016) manifiestaque lamayor parte de turistas consideran que la gastronomia
es un elemento indispensable para el desarrollo del turismo, ya que consideran que este es parte
complementaria del mismo y por ello si es de su interés que cuando visitan un lugar degustar

los platos caracteristicos del mismo.

Sedeterminaque lapromocion de un lugar y su gastronomia esimprescindible parad desarrollo
turistico del mismo, ya que asi se dara a conocer no solo su valor turistico, sino cultural y

gastrondmico, mismo que es de interés para muchos turistas.

Se ha hecho la investigacion empleando € método de investigacion exploratoria, descriptiva,
ademés de entrevistas y encuestas las cuales van dirigidas hacia la poblacién, 10s restaurantes
y autoridades que entienden del tema y asi conocer cudles son los platos ancestrales de la

localidad y que puedan ser considerados como un atractivo turistico de la ciudad de Cotacachi.
Autor: Guevara Jairo Mauricio
Ubicacion: SATHIRI UPEC

Tema: “LaGastronomia Tradicional y su importancia como recurso cultural parael desarrollo

del turismo en la provincia del Carchi.”

Segun (Guevara, 2012) menciona que e reconocimiento de la gastronomia en la cultura se ha
identificado como un patrimonio intangible, que en |os Ultimos afios se ha venido desarrollando
en e Ecuador como una estrategia para el sector turistico que conserva la identidad histérica
con la vision de que cada visitante reconozca a cada provincia, canton o comunidad por su
riqueza culinaria, demostrando e tan Ilamado valor agregado, o € sello de identidad en este
caso del pueblo carchense.

Se debe destacar €l impulso que cada una de las organi zaciones o instituciones dedicadas ala
difusion de comidas tipicas, por medio de las ferias gastronomicas que han tomado impulso en
los ultimos afios en el Carchi, asi se logra resaltar la conservacion de los sabores, sazones, y

costumbres (Guevara, 2012)

La gastronomia conserva un valor cultural ademas de que los sabores, sazones y costumbres
sigan prevaleciendo que las personas que se dedican a esta actividad sigan rescatando €
patrimonio gastrondmico ya que esto puede llegar a generar ingresos econ0micos que sea en

beneficio tanto paralas personas como parael canton.
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El articulo mencionado anteriormente se puede manifestar en €l primer parrafo como € autor
indica que la gastronomia tradicional es importante a nivel local y naciona y valor

gastronomico que cada pueblo le da ala gastronomia.

Autor: Balladares Diana & Murrieta Margarita

Ubicacion: Repositorio ESPOL

Tema: Creacion de una Guiavirtual Turistica Gastrondmica tipica ancestral

Segun (Balladares & Murrieta, 2016) manifiestan que se ha enfocado en rescatar y dar a
conocer a los turistas la gastronomiatipicaancestral que posee dicho cantdn, con el objetivo
de difundir €l turismo gastronémico ancestral , asi generar mayores ingresos econémicos a
estos sectores y que d lugar sea conocido tanto anivel nacional e internacional.

Lametodol ogia que se utilizd para el propésito de profundizar estainvestigacion se recurrio al
método descriptivo, mediante €l cual se procedera a explicar las diferentes situaciones,
acontecimientos, costumbres y actitudes predominantes que se presentan en la poblacion
procurando € andlisis de los datos recol ectado.

Autor: GarciaValcarce, DianaMarcelay Pardo Venegas, Adriana
Ubicacion: Revista Turismo y Sociedad
Tema: “La comida tipica dentro de la internacionalizacion de la oferta gastronomica”

Segun (Garcia y Pardo, 2015) manifiesta que los platillos tipicos de un determinado grupo
socia esconden afios de tradicion, recuerdos, momentos, personajes, técnicas y ambientes que
hacen que cada uno sea singular y especial. Las fibras de cada plato cuentan €l relato de como
dicha comunidad de personas ha sobrellevado una serie de episodios que les han permitido
llegar alo que es hoy en diay basta con solo probar una de estas recetas para darse cuenta de

que lo propio y auténtico aun vive.

L os alimentos que se comen tienen historias asociadas con € pasado de quienes |os comen; las
técni cas empleadas para encontrar, procesar, preparar, servir y consumir esos alimentos varian

culturalmente y tienen sus propias historias.

Se hatomado en cuenta este antecedente ya que menciona gque los alimentos forman parte de
unatradicion y en si son parte fundamental parala preparacion de un plato, ademés de conocer
su historiay el sabor que tiene cada comida es o que lo hace original ademés esto aportara en

mayor parte para mi investigacion.
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2.2.Marco Tebrico
2.2.1. Cultura.

La cultura es una abstraccion, es una construccion tedrica a partir del comportamiento de los
individuos de un grupo. Cada individuo tiene su mapa mental, que llamamos su cultura
personal. Mucha de esa cultura personal esta formada por |os patrones de comportamiento que
comparte con su grupo social, es decir, parte de esa cultura consiste en e concepto quetiene de

los mapas mentales de los otros miembros de la sociedad. (Herrero, 2002, p.1)

Laculturaeslarepresentacion delos puebl os mismos que estén llenas de historias y costumbres
Ccomo un conjunto de ideas, comportamientos, experiencias si y practicas sociales, aprendidos
de generacion en generacion a través de la vida en una comunidad, misma cultura que se ha
trasmitido por parte de las personas mas mayores hacia jovenes con la finalidad de no perder

sus raicesy sus tradiciones.
2.2.1.2 Gastronomia.

L a gastronomia esta inexorablemente vinculada a la cultura de cada pais, es por ello que cada
pais posee su propiagastronomia: francesa, peruana, mexicana, ecuatoriana, etc. Todas ellas se
han ido popularizando con € correr de los afios. Asi existe un conjunto de comidas y postres
gue son tipicos de un lugar y gque se elaboran desde hace muchos afios. (Lépez, 2011)

La gastronomia es € estudio de la relacion entre cultura y alimento. A menudo se piensa
erroneamente que el término gastronomia tnicamente tiene relacion con el arte de cocinar y los
platillos arededor de una mesa. Sin embargo, esta es una pequefia parte de dicha disciplina
(Aldaz, 2017)

La gastronomia es |la parte fundamental para el desarrollo de actividades en el sector turistico,
considerando que es uno de los aspectos mas importantes en los cuales el turista le apasiona
conocer tanto su cultura, sus tradiciones, la forma de preparacién de alimentos, sin embargo,
hay que considerar que este elemento esta ligado con € lugar, cultura, tradicion y costumbre

gue representa un factor esencial en e desarrollo del turismo.

2.2.1.3. Gastronomia Tradicional.

Lagastronomiatradicional estacobrando cadavez mayor importanciacomo un nuevo producto
del turismo cultural, ademas es més reconocida como valioso componente del patrimonio
gastrondmico de los pueblos. Si bien € plato esta a la vista, su forma de preparacion y €
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significado para cada sociedad son aguellos aspectos que no se ven pero que le dan su caracter
distintivo (Aldaz, 2017).

A diferenciade otrostipos de gastronomia este es una de la méas importantes ya que se le puede
ofrecer al turistaunavariedad de platostradicionalesy selo puede considerar como un atractivo
para e visitantey lo que mésles atrae es e sabor y €l olor que posee cada platillo que se les
puede brindar (Ministerio de Turismo, 2015).

Lagastronomiatradicional se caracteriza por una gran variedad de saboresy aromas |os cuales
se constituyen como un elemento el cual sedefine como calidad, esunamezclaentrelatradicion
de sus antiguos pobladores y |as culturas que, con € paso de los tiempos, han ido haciéndose
un hueco en € pais. Ademés, forma una expresion cultural lacual identificaaun pueblo mismo
que deben ser rescatados y difundidos de tal manera dando a conocer sus ingredientes y

preparacion.
2.2.2 Cocina Tradicional.

Lacocinatradiciona esun arte fundamentalmente social, con caractereslocalesy tradicionales,
pero la sociedad moderna ha conseguido facilitar su elaboracion, apoyado por la facil
adquisicion de materias primas que se cultivan, a veces, a miles de kilémetros de distancia. Es
importante, en la cocina moderna, esta base de distintos origenes étnicos y culturales. (Torre
Melendez y Cafez de la Fuente, 2009)

Lacocinatradicional juega un papel importante dentro del turismo y en si delagastronomiaya
gue algunas personas aln conservan latradicion de generaciones pasadas eso le daal plato un
valor gastrondmico muy alto debido aguel so turistas les encantan lo tipico y en si deleitar de
nuevos saboresy olores ya gue este tipo de cocina viene de mucho tiempo atras, traspasandose

las recetas y saberes culinarios de generacion en generacion.

2.2.2.1. Plato Tradicional.

Un plato tradicional contiene caracteristicas tradicionales, pero la sociedad moderna ha
conseguido modernizar su elaboracién, apoyado por lafacil adquisicion de materias, se emplea

frecuentemente como un elemento de una cultura o pueblo (Torres L., 2016)

L os platos tradicionales 0 aspectos alimentarios tradicional es que fueron estudiados en Europa
con el unico objetivo de diferenciar dos conceptos que fueron lo tradiciona y lainnovacion y

de alli se establece que un plato tradicional en un contexto alimentario se compone de diez
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dimensiones principales. sensoria, salud, elaboracién, patrimonio, variedad, habito, origen,
simplicidad, ocasiones especiadlesy comerciaizacion. (GarciaM. , 2018)

Un plato tradicional es una preparacion con rasgos localesy técnicas de coccion que representa
su historia, cultura y tradicion de un lugar determinado que han venido trascendiendo de
generacion en generaci on durante muchos afios, ademas de poseer caracteristicas diferentes En

€l caso de estudio previsto son platillos elaborados con particul aridades Unicas del canton.
2.2.3. ldentidad Gastrondmica.

Laidentidad alimentarialocal, esta conectada de formaintrinseca con |os saberes de naturaleza
predominantemente empirica que la sustentan y que, como se ha sefialado en los puntos
anteriores, estd siendo vaorada de mdltiples formas. Esta importancia de los saberes
alimentarios y culinarios de naturaleza predominantemente empirica, todavia no puede ser

disociada de otras formas de estructuracion del conocimiento.

Dada la multiplicidad de medios de socializacion actualmente existentes, e abordgje de las
formas de transmision de los saberes alimentarios y culinarios empiricos tendra que abarcar
otrasformas de transmision de saberes, articulando “pensamiento oral” y “pensamiento escrito”
y tendra que abarcar igualmente |os sistemas de aprendizaje que se asientan en e pensamiento

racional, es decir, la escuela como institucién de ensefianza formal. (Moreira, 2016)

La identidad gastrondmica esta congtituida por tres ges fundamentales los cuales son:
conocimientos, tradiciones y practicas, mismas que son las técnicas y las practicas que se
realizan dentro de una sociedad lo cual constituyen el patrimonio aimentario heredado y

valorizado o desvalorizado por cada generacion.

Es asi que la gastronomia viene a ser un arte en donde los pueblos transmiten su culturay sus
tradiciones a la vez los productos que muchas de las veces son cultivadas por las propias

personas que se dedican a preparar 10s platos tradicionales.

La valorizacion de los recursos y 1os saberes ancestrales promueven a crecimiento cultural y
tradicional de un pueblo através de los diferentes platillos que se pueden preparar dentro de la
localidad.

2.2.4. Turismo Gastr ondmico.

Esunaactividad del turistao visitante que planea sus vigjes parcia es o total mente para degustar
la gastronomia del lugar o realizar actividades relacionadas con |a gastronomia. Por gjemplo,
se esta poniendo en marcha numerosas e importantes acciones de recuperacion, conservacion'y
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valorizacion del patrimonio. Estas acciones pasan por la puesta en comin y trasmision de las
recetas ancestral es, la creacion de escuel astalleres, la conservacion de las formas de agricultura
tradicional o €l establecimiento de figuras de proteccion de los alimentos. (Flavian y Fandos,
2011)

Este tipo de turismo, junto ala variedad de |os destinos existentes en € pais, hacen de un lugar
atractivo la mejor experiencia para, logrando de esta manera convertir a un sector lleno de
oportunidades de creer y desarrollarse, resaltando siempre e patrimonio cultural y natural;
considerando la cultura como un elemento clave que se diferencia de un producto determinado,
también se considera importante en la industria turistica este destaca € consumo de platos
tipicos de las regiones donde € turista decide trasladarse, cada region posee un plato
caracteristico que lo hace Unico, sea este por los ingredientes, formas de preparacion o

simplemente su sabor caracteristico.
2.2.5. Gastronomia como producto turistico.
2.2.5.1. Producto Turistico.

Es la combinacion de prestacion y elementos tangibles e intangibles que ofrecen unos
beneficios a cliente como respuesta a determinadas expectativas y motivaciones. El producto
es, por tanto, € conjunto de bienes y servicios que conforman la experiencia turistica del
visitante y que satisfacen sus necesidades. (OMT, 2013)

La gastronomia se ha convertido en una de las prioridades de muchas personas a la hora de
emprender un vigje, gente que cuando sevade vacaciones, quiere probar platos nuevos, texturas
y sabores diferentes. En definitiva, conocer a través del paladar parte de la identidad de
determinada sociedad o destino. Por eso mismo, la gastronomia forma parte inseparable de

cualquier destino turistico.

Por lo tanto, la gastronomia se puede considerar como un producto turistico ya que es un
elemento tangible para satisfacer las expectativas de los turistas y otorgar beneficios y
satisfaccion.

L as experiencias gastronémicas son un plus en cualquier lugar, un entorno que ha convertido
al turismo gastronémico en uno de los segmentos mas dinamicos y con mayor proyeccion de
futuro. Ademas de considerar ala gastronomia como elemento diferenciador, ademas de que €l

turismo gastronémico es una herramienta Util para dinamizar un lugar.

29



2.2.5. Patrimonio Cultural.

Es incorporado a llamado producto turistico, que, a ser consolidado, es dado a conocer alas
personas que potencialmente se convertiran en turistas una vez valorizado e patrimonio por
parte de los residentes, es necesarialaintervencion de organismosinstitucionales que sirvan de
enlace entre el destino y sus posibles visitantes, pues no es suficiente el valorar €l patrimonio,
se necesita también promocionar con € fin de despertar € interés en aquellas personas que

buscan tener experiencias diferentes a las cotidianas. (Ministerio de Turismo, 2012)

El patrimonio cultural viene siendo un factor primordial dentro del turismo, en cuanto a la
gastronomia si bien es cierto también debe ser considerada como un patrimonio es aqui donde
instituciones deben de intervenir para que eso suceda para asi poder revalorizar €l patrimonio

gastrondmico gue posee un lugar y que las costumbres y tradiciones se sigan manteniendo.
2.2.6. Patrimonio Alimentario.

“La cocina supone un extenso y complejo tramado de actividades sucesivas que evocan no solo
sabores, colores, texturas sino también saberes, conocimientos y memorias de los pueblos de

todas las cuatro regiones del Ecuador” (Unigarro, 2012)

Nuestro pais es mega diverso en todos los aspectos, es porque en € se conjugan diferentes
caracteristicas alimentarias como productos que tienen texturas que sol o se producen en nuestro
territorio, esto se ve reflggado en la infinidad de productos que se producen en las cuatro
regiones del Ecuador, es asi que se ve reflgjado la importancia que tiene e patrimonio
alimentario en cualquier lugar y es necesario que los conocimientos, tradiciones y costumbres

no se pierdan y se sigan preval eciendo.
2.2.6.1. Patrimonio Gastronémico.

Es un vaor cultural inherente y afiadido por e hombre alos aimentos, |0 que identifica a un
pueblo es su patrimonio historico, y dentro de é, encontramos también el gastronémico. La
conformacion de la gastronomia de una cultura estara influida por numerosos factores:
geogréficos, histéricos. Precisamente, para conocer la cultura de un pueblo, es necesario
comprender su memoria. De ahi la importancia de conocer € patrimonio gastronémico de
nuestro pais. (Vivas, 2016)

La gastronomia tradicional se est4 afirmando cada vez méas como un patrimonio fundamental
para e desarrollo turistico. Conocer y degustar la cocina local se considera una experiencia
cultural y sensorial. En la gastronomia se identifica un factor de identidad y la autenticidad de
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un territorio. Extremadura puede contar con una gastronomiavariada, con productos de calidad
elaborados con técnicas tradicionales. (Sanchez y Fernandez, 2011)

2.2.7. Rescate del Patrimonio Gastr ondmico.

A pesar de que su reconocimiento por e mundo cientifico y académico ha sido muy reciente,
el patrimonio gastronémico de los pueblos siempre ha existido y generado desplazamientos
sociales por diversas causas. Esto debe propiciar que la gastronomia “sea conceptualizada de
manera urgente como motivo prioritario de estudio multidisciplinar e intersectorial”” para lograr
mayores reconoci mientos en las diversas expresiones del patrimonio mundial UNESCO entre
otros sectores prioritarios para la humanidad. (Centro Empresarial Gastronomico Hotelero,
2014)

El rescate del patrimonio gastronémico de los puebl os siempre ha existido pero que en muchas
ocasiones las personas han venido actuaizandose y degjando a un lado las tradiciones
gastronémicas de | os antepasados. Como parte del patrimonio se toma en cuenta los artefactos,
recetas y su forma de preparacion que forman parte de una memoriay legado que han dejado
nuestros antepasados. Para que poder rescatar €l patrimonio gastrondémico deberia promoverse
las ferias gastrondmicas, en fechas importantes u ocasiones especial es ademas establ ecer rutas
gue permitan conocer la gastronomia tradicional que existen en € lugar ya si € patrimonio
gastrondmico pueda prevalecer y que las tradiciones gastrondmicas no se pierdan.

2.2.8. Canton Montufar.

El cantdon Montafar conocida como la ciudad de |a Eterna Primavera, localizada al sur este de
laProvinciaded Carchi, a40 kilometros, de Tulcan, creada 27 de septiembre de 1905. En épocas
pasadas € territorio del canton fue habitado por culturas como la Capuli, Piartal y Tusa. El
nombre de Montufar se debe a coronel Carlos Montdfar, précer de laindependencia el nombre
fue aplicado en @ afno de su fundacion, se convirtio en el segundo cantdn de la provincia del
Carchi.

Posee una atitud media de 2980 m.s.n.m., cuenta con 383.3 kildmetros cuadrados, con una
temperatura promedio de 12,52 C, con un climatemplado frio. Esta dividido en dos parroquias
urbanas Gonzales Suarez y San Jose, que conforman la cabecera cantonal San Gabriel y cinco
parroquias rurales Chitan de Navarretes, Fernandez Salvador, Cristébal Colon, LaPazy Piartal,

parroquias con las que se trabajo en lainvestigacion.
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2.2.8.1. Patrimonio gastrondmico del canton Montufar.

El turismo gastrondmico fortalece nuestra identidad, ya que formaun vinculo entre € turistay
las costumbres del lugar. Ademés, ampliay profundizael conocimiento delaactividad cultural,

turisticay gastronémica del canton.

Dentro del patrimonio gastronémico que tiene el cantén Montufar podemos encontrar:
v Hornado

Papa asada con tripa misque

Caldo degalinacriolla

Cuy asado

Fritada

Caldo de patas

Quesillo con migl

Choclos con queso amasado

Envueltos de vicundo

Morcilla

Champus

Morocho

Tortillas de tiesto

AN NN Y N N U N N SN

A pesar de que € cantdn Montufar es pequefio € departamento de turismo de dicho lugar a
promovido e turismo mediante las ferias gastronOmicas en fechas importantes y poder

revalorizar las tradiciones gastrondémicas que tiene € canton.
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I[Il. METODOLOGIA

3.1. Enfoque M etodol 6gico
3.1.1. Enfoque.

L a presente investigacion tiene un enfoque cualitativo y cuantitativo.
3.1.1.1. Cualitativo.

L a presente investigacion se desarroll6 bajo un enfoque cualitativo. El enfoque cualitativo por
lo general no se prueba hipdtesis, sino que se genera hipétesis durante €l estudio y se apoyaen
métodos, técnicas e instrumentos de recoleccidn de informacion no estandarizados, |os cuales
consisten en obtener las perspectivas y puntos de vista de los participantes (Sus emociones,
prioridades, experiencias, significadosy otros aspectos subjetivos). (Acevedo, 2013)

Para llevar a cabo este enfoque en la recoleccién de informacion se utilizan técnicas como la,
entrevistas, encuesta, discusion en grupo, evaluacion de experiencias personales, registros de
historias de vida, e interaccién con grupos o comunidades. (Sampieri, 2006)

Es por €ello, que se trabajé con este enfoque, por la necesidad de utilizar técnicas cualitativas
gue permite obtener resultados, mismo que se evidencia en valores porcentuales. Dichos
resultados son de la percepcion de |os habitantes del canton frente ala problemética en estudio,
ademas de la entrevista a las autoridades, € andlisis de criterios de los encuestados y la ficha

de recol eccion de informacion de la gastronomia.
3.1.1.2. Cuantitativo.

El enfoque cuantitativo usa la recoleccién de datos para probar hipdtesis, con base en la
medicién numéricay e andlisis estadistico, para establecer patrones de comportamiento y
probar teorias” (Sampieri, 2006).

Se desarrolla de manera directa en la tarea de verificar y comprobar teorias por medio de
estudios muéstrales representativos. Se aplica pruebas, entrevistas, cuestionarios, escalas para
medir actitudes y medidas objetivas, utilizando instrumentos de validacién y confiabilidad. En
este proceso utiliza las técnicas estadisticas en € andlisis de datos y generaliza los resultados.
(Posso Y épez, 2009).

El enfoque de la presente investigacion es de caracter cuantitativo debido a que permite
recolectar informacion en este caso con medicion numérica debido a que utiliza €l andisis
estadistico mismo que se apoya en la prueba de chi cuadrado para comprobar la relacion
existente entre variables investigativas.
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3.1.2. Modalidad.
Lamodalidad que se utiliz6 en lainvestigacion fue de campo y documental.
3.1.2.1. Investigacion de Campo.

Segun (Arias G. , 2012) define: La investigacion de campo es aquella que consiste en la
recoleccion de datos directamente de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren
|os hechos (datos primarios), sin manipular o controlar variable alguna, esdecir, el investigador
obtiene la informacion, pero no altera las condiciones existentes. De alli su caracter de

investigacion no experimental.

Se hatomado este tipo de investigacion ya que se larealizara en € lugar donde se establecio €
problema como son en los restaurantes y mercados del canton donde se expenden comida
tradicional ademés en ferias gastrondmicasy asi poder obtener unainformacion veridica, 1o que
asu vez permite tener relacion con las personas que son el objeto de estudio para el desarrollo

del proyecto de investigacion.

3.1.2.2. Investigacion Documental.

“La modalidad documental es un proceso basado en la busqueda, de datos secundarios, es decir,
de los datos obtenidos y registrados por otros investigadores en fuentes documentales:
impresas, audiovisuales o electronicas” (Fidias G. Arias, 2006).La modalidad documental
permite recopilar informacion con la finalidad de obtener una informacion mas clara sobre un
tema en particular, ademas se emplean para localizar, identificar y acceder a aquellos

documentos que contienen lainformacion pertinente paralainvestigacion. (Rodriguez, 2013)

Se tomo en cuenta esta modalidad porgue permitié elaborar un marco tedrico con respecto a
las dos variables de estudio. La informacién se la obtuvo en base al internet, libros, revistas,

articulos cientificos, los cuales permitieron respaldar € trabajo investigativo.

3.1.3. Tipo de Investigacion.
3.1.3.1. Investigacion Descriptiva.

Es un método cientifico que implica observar y describir e comportamiento de un sujeto,
(Shuttleworth, 2008). Este tipo de investigacion permitié describir las caracteristicas tanto
gustos como preferencias de los platos tradicionales |os cuales que se encuentran en un punto
critico de desaparecer de modo que se pretende describir, analizar e interpretar los datos

obtenidos, en términos claros y precisos.
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3.1.3.3. Investigacion Exploratoria.

El objetivo de la investigacion exploratoria es trabagjar con temas poco conocidos o
desconocidos que tomando en cuentalas palabras de (Baptista, Herndndez y Fernandez, 2014)
esto con € fin de abordar puntos que no fueron tocados anteriormente, podemos obtener

resultados tanto positivos como negativos, pero siempre importantes paralainvestigacion.

La aplicacion de la investigacion exploratoria en € presente trabgo investigativo buscd
familiarizarse con un problema que ha sido poco investigado en € area de estudio. Con la

investigacion exploratoria se realizo un sondeo de larealidad y naturaleza de dicho problema.
3.1.3.4. Investigacion Correlacional.

Es un tipo de investigacién no experimental en la que los investigadores miden dos variablesy
establecen una relacion estadistica entre las mismas (correlacion), sin necesidad de incluir

variables externas parallegar a conclusiones relevantes. (Megjia, 2014)

Este tipo de investigacion permitio determinar que si existe relacion entre las dos variables la
gastronomia tradicional y € patrimonio gastronomico lo cual permitié obtener resultados
validos en lainvestigacion.

3.2. Hipétesis
HO: lagastronomiatradiciona no influye en el rescate del patrimonio gastronémico del cantén

MontUfar.

H1: la gastronomiatradicional s influye en el rescate del patrimonio gastronémico del canton

MontUfar.
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3.3. Definicidn y Operacionalizacion de Variables
Tablal

Operacionalizacion de variables. Gastronomia tradicional

Definicion conceptual de la

Hipdtesis Variable : Dimension Indicadores Técnica Instrumento
variable
Lagastronomiatradicional  Gastronomia Se caracteriza por unagran Bibliogréfica
- : Informacion
aporta al rescate del Tradicional variedad de saboresy aromas|os Gastronomia Cuestionario
patrimonio gastronémico cuales se funden en un elemento Platos tradicionales Encuesta
. . . . Tradicional Fichge
en el canton Montdfar. esencial llamado calidad. Esta Caracteristicas tradicionales Fichgie
cocinaes unamezclaentrela
tradicion de sus antiguos o
Producto Conocimiento de platos Cuestionario  Entrevista
pobladoresy las culturas que,
tradicionales

con el paso de los tiempos, han

ido haciéndose un hueco en €l
Nivel deimportanciadela

territorio de este pais. Valoracion dela o
gastronémica gastronomia tradicional Cuestionario Encuesta
Tradicion . .
Cuestionario Encuesta
Identidad ; o
. Ferias gastronomicas Cuestionario Entrevista
gastronémica
Formas de transmision Fichaje Fichaje
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Tabla?2

Operacionalizacion de variables. Patrimonio gastronomico

Definicién conceptual de la

Hipétesis Variable variable Dimension Indicadores Técnica Instrumento
Lagastronomiatradicional  Patrimonio Esun valor cultural inherentey
aporta al rescate del gastronémico anadido por el hombre alos . o
) ) _ _ ) o Patrimonio Tradiciones Gastronémicas Cuestionario Encuesta
patrimonio gastronémico alimentos, lo que identificaa un o -
en el cant6n Mont(far. pueblo es su patrimonio Reconocimiento cultura Fichaje Fichge
histérico, y dentro de l, Platos tradicionales existentes ~ Cuestionario Encuesta
encontramos también el
gastronémico.
Rescate del patrimonio Cuestionario Entrevista
Aporte
gastronomico gastronémico
Patrimonio Sabor, Olor, Textura,
alimentario Conocimiento Fichaje Fichaje
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3.4. Métodos utilizados
L os métodos son de dos tipos experimental es que son comparativos se maneja estadisticosy no
experimentales que son descriptivos y de diagndstico. Entonces para la investigacion se

utilizard €l método no experimental.

Segun Hernandez, Fernandez, y Baptista (2010) mencionan que e método no experimental son
estudios que se realizan sin manipulacion deliberada de variables y en los que solo se observan
los fendmenos en su ambiente natural para después analizarlos (p. 149). Se ha tomado este
método, porque Ileva menor control y las variables estdn més cercanas ala realidad y no son
manipuladas, ademas con este método se puede analizar y observar la situaciéon actual del

problema ainvestigarse.
3.4.1. Analisis estadistico.

Para e andlisis estadistico se utilizarala pruebadel Chi — 2 esto permitirareconocer larelacion
que existe entre las dos variables la gastronomia tradiciona y € rescate del patrimonio
gastronomico.

a) Modelo logico

HO: lagastronomiatradiciona no influye en el rescate del patrimonio gastronémico del cantén

MontUfar.

H1: la gastronomiatradicional s influye en el rescate del patrimonio gastrondémico del canton
Montufar.
b) Modelo matematico

HO: X1= X2

H1: X1 # X2
c) Modelo estadistico

, o (O-E)
=808

d) Nivel designificacion
a= 0,05 95% confianza
€) Zonade rechazo delahipétesis nula
c=2
f=2
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g=1
. =3,8415

% ~ 79939

Zona de aceptacion
Ho

Zona de rechazo

de Hg

Figura 1. Campana de Gaus de Chi 2
Célculo del Chi Cuadrado

Tabla3

Frecuencias Observadas

[ternativas

S| NO TOTAL
Variables
Gasironomia 1094 801 1895
tradicional
Patrimonio 1826 69 1895
gaSt ronomico
TOTAL 2920 870 3790
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Tabla4

Frecuencias Esperadas
Alternativas
S AV TOTAL
Variables

Gastronomia
1460,00 435,00 1895,00

tradicional
Patrimonio
o 1460,00 435,00 1895,00
gastronomico
TOTAL 2920,00 870,00 3790,00

Aplicacion dela formula

0 £ (o) —E E)
1094 1460,00 | 91,75
1826 1460,00 | 91,75
801 435,00 307,94
69 435,00 307,94

a | 799,39
3.4.2 Reglade decision

SerechazalaHO: S ™ > 3,8415

En base al calculo del Chi 2 se puede concluir que existe unarelacién entre las dos variables de
estudio. Este proceso determiné que el Chi 2 calculado es mayor que e Chi 2 delatablalo que
significa que se rechaza la hipétesis nula (HO) y se acepta la alternativa (H1). Es decir, la

gastronomiatradicional si contribuye al rescate del patrimonio gastronomico.
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3.4.3. Poblacion.

Segun € Ingtituto Naciona de Estadisticas y Censos (INEC, 2010) e cantén Montufar posee
30511 de habitantes y parala presente investigacion se trabaj 6 con las parroquias tanto urbanas
San José, Gonzales Suarez | as cual es pertenecen ala ciudad de San Gabriel y rurales Cristobal
Colon, Chitan de Navarretes, Ferndndez Salvador, LaPaz y Piartal.

Tabla5s

Parroquias del canton Montufar

Parroquias Urbanas NUumero de habitantes

San José, Gonzales Suarez 21096

Parroquias Rurales

Cristébal Colon 2943
Chitan de Navarretes 618

Fernandez Salvador 1282
Piartal 1140
LaPaz 3432

3.4.4Tipodemuestra

Se dividié la muestra en base a un muestreo probabilistico por estratos, para €llo se eligio un
rango de edad comprendida entre los 15 y 64 afios. Se incluyen a los menores de edad de (15
hasta 17 afios) porque tiene un juicio de razén més claro, tal como lo menciona (Torres V. ,
2014) en este rango de edad se “consolida la capacidad de pensar de una manera mas clara y
precisa” (p.22). Debido a que buscan su propia identidad a la que quieren pertenecer, y se

fortalecen sus capacidades psicol 6gicas y biolgicas.
Tabla 6

Poblaciéon ddl cantén MontUfar

Poblacion por edades

Grupo de Edad Hombres Mujer Total
De 15 a 19 afios 1,451 1,487 2,938

De 20 a 24 afios 1,085 1,184 2,269
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Poblacion por edades

De 25 a 29 afios 950 1,046 1,996
De 30 a 34 anos 887 1,005 1,892
De 35 a 39 afnos 727 873 1,600
De 40 a 44 afios 707 757 1,464
De 45 a 49 afios 551 614 1,165
De 50 a 54 anos 526 605 1,131
De 55 a 59 anos 485 483 968
De 60 a 64 afios 465 464 929
De 65 a 69 afios 385 416 801
De 70 a 74 anos 345 347 692
Total 7,113 7,794 17,845
3.4.2.4. Muestra.

Para |a presente investigacion se tomo en cuenta la poblacion en general del canton dado que

la muestra es finita ya que se conoce el nimero exacto de habitantes de dicho lugar.

Z°P
N= 50—
7P +Nel
n = Tamano delamuestra="

Z = Nivel de confiabilidad: 95% = 1,96
P = Probabilidad de ocurrencia= 0,50
Q= Probabilidad de no ocurrencia= 0,50
N = Poblacion= 30511

e=  Error de muestreo: 5% = 0,05

38 *U05 «x05 3 .5
3,8 «*05 05 +43 .5 =00

n=

_29.302,76
77,2
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n=37938 o 379

Obtenidayalamuestra se manejaraun muestreo probabilistico estratificado proporcional como
lo menciona (Herrera , Medina, y Naranjo, 2008) se utiliza un probabilistico estratificado
proporcional que ayude a la division del universo en subgrupos o estratos homogéneos,
seleccion aeatoria de los individuos dentro del estrato y los tamafios de la muestra son
proporcionales. Entonces para obtener |os estratos se realiza el cdlculo del coeficiente muestral
(Cm).

N =30511

n=379

Cm=0,0124

Detal formaque e coeficiente muestral es de 0,0124 y este resultado se utilizara para calcular
los estratos para cada parroquia del cantén Montufar y asi indicar e nimero de muestra que le

corresponde a cada una.

Tabla7

Muestra estratificada proporcional

Parroquias Urbanas Calculo Muestra

San José, Gonzales Suérez 21096 * 0,0124 262

Parroquias Rurales

Cristéba Colon 2943 * 0,0124 37
Chitan de Navarretes 618 * 0,0124 8
1282 * 0,0124 15

Fernandez Salvador




Piartal 1140* 0,0124 14

L a Paz 3432 * 0,0124 43

TOTAL 379

3.4.3. Instrumentos.
3.4.3.1. Encuesta.

La muestra con la que se trabajo es de 30511 habitantes que contiene el canton en la cua se
aplico encuestas con lafinalidad de conocer laopinion de las personas, acercade lagastronomia
tradicional e canton Montufar y asi poder rescatar € patrimonio gque posee, e igualmente €l
cuestionario permitio investigar si la gastronomia tradicional aporta a rescate del patrimonio

gastronémico.

3.4.3.2. Entrevista.

Se efectud un cuestionario de 7 preguntas y se las aplico a las 20 asociaciones que participan
en las ferias gastrondmicas con €l objetivo deidentificar cua eslagastronomiatradiciona que
aln sigue prevaleciendo en € cantén y finamente se pudo identificar s reamente la

gastronomia tradicional aporta arescatar €l patrimonio gastronémico del canton.

3.4.3.3. Fichadeinventario.

Parala € aboracion de lafichade registro setomé como referente lafichade registro paraplatos
tradicionales conocimientos y usos relacionado con la naturaleza del (Instituto Naciona de
Patrimonio Cultura , 2011) serealizaron 8 fichas de registro de |os platos tradicionales mismo
gue fueron seleccionado mediante la encuesta que se realizo alapoblacion del canton los cuales
8 fueron los que mas importantes de los 12 platos tradicional es que mediante una conversacion
con € director del departamento de turismo del canton fue los que menciono.

La ficha de inventario permitio la recoleccion de datos importantes de cada uno y ademas
recopilar € valor del patrimonio gastrondmico que tiene cada uno de los platos tradicionales,
el cual se pretende rescatar. La ficha de registro de platos tradicionales fue estructurada de la

siguiente manera:

Encabezado: se encuentra el nombre de la ficha de registro, nombre del encuestador, fechay

lugar de donde se realizo lainvestigacion.

44



Descripcion: en esta parte se consideralos factores culturales y sociales como la categoriaala
gue pertenece, reconocimiento cultural del plato, procedencia, tipo y procedencia de los

ingredientes y latemporalidad.

Datos de identificacion: se detallara el nombre del plato la resefia histéricay los ingredientes

gue se utilizan ademas se agreg0 la fotografia correspondiente.
Difusion: se colocard el medio por € cual e plato selo puede conseguir

Comercializacion: la manera por la cual es comercializado € plato ya sea en mercado en

festivales o en restaurantes.
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IV.RESULTADOSY DISCUSION

4.1. Resultados
Con el propésito de cumplir con el objetivo planteado en el proyecto, serealizd lainvestigacion
de campo mediante de la técnica de la observacion, y como instrumento la ficha de inventario.

De igua forma, mediante la entrevista dirigida a las asociaciones participantes en las ferias
gastrondmicas, ademas de los restaurantes en 10 que también se puede encontrar dicha
gastronomia y la encuesta dirigida a la poblacion del canton Montufar, para su andlisis e

interpretacion se obtuvo los siguientes resultados.
4.1.1. Resultados de la Encuesta.
Tabla8

Gastronomia tradicional del canton Montufar

Cantidad Porcentaje

Sl 330 87%

NO 49 12%

Total 379 100
100,00 ~187,07% ]

80,00
60,00
40,00

712,93 % ;
20,00 | [’—‘=(
e v 1

0,00

Sl NO

Figura 2. Gastronomiatradicional del canton Montufar

Con las encuestas aplicadas a la poblacién del canton Montufar arrojan un resultado favorable
el 87, 07% mencionaron que si conocen la gastronomiatradicional, sin embargo existen platos
gue yano selos mantienen en la actualidad ya que todo se va actualizando y yano selosreadiza
con frecuencia pero seria muy factible mantener esas tradiciones tanto sus ingredientes como
su forma de preparacion, ya que solamente se los puede encontrar en las ferias gastronémicas
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gue el GAD organiza y solo en fechas importantes dado que es importante revalorizar €l
patrimonio gastrondmico paraque asi |os turistas puedan conocer méaslo que el cantén les puede
ofrecer en cuanto a su gastronomia. El 12,93% mencionaron que esos platosyano selosrediza

como antes ya que ahora se |os puede realizar con mas facilidad o adquirirlos en restaurantes.
Tabla9

Aln se mantienen las costumbres y tradiciones gastronémicas

Cantidad Porcentaje

S 24 6%
NO 355 93%
Total 379 100%
93 0 {-’_‘_.'
100,00
80,00
60,00
40,00
20,00 :I”ﬁs%? o
0,00
sl NO

Figura 3. AUn se mantienen las costumbres y tradiciones gastrondémicas

El 93,67% sefidaron que las costumbres y tradiciones gastronOmicas ya no se siguen
manteniendo puesto que ahora todo se compra con gran facilidad sin pensar que en los platos
existen quimicos, y lo que se pretende es que platos tradi cional es tales como morocho, champus
entre otros puedan ser revalorizados y ademas vendidos en restaurantes de ata clase no
solamente en ferias gastrondmicas asi 10s turistas conoceran y sabran su preparacion que

productos se utilizay si son 0 no organicos.

Muchas de las personas en sus hogares mantienen sus chacrasy es de ahi de donde recogen sus
productos y realizan un plato sin perder sus costumbres ni forma de preparacion que pueden

haber heredado de generaciones pasadas.

Mientras que € 6,33% no esta de acuerdo en rescatar las costumbres ni tampoco tradiciones
gastrondmicas ya que mencionan que eso no traeria nada favorable parad canton.
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Tabla 10

Las nuevas generaciones conocen sobre la gastronomia tradicional

Cantidad Porcentaje

Sl 13 3%
NO 366 96%
Total 379 100
96,57%_|
100,00
80,00
60,00
40,00
20,00 33— : ]7
0,00
sl NO

Figura 4. Las nuevas generaciones conocen sobre la gastronomia tradicional

En los resultados obtenidos se puede evidenciar que e 96,57% mencionaron que en la
actualidad no conocen sobre la gastronomia tradicional que tiene € cantén, ya no muestran
interés por conocer y mantener las tradiciones o las costumbres del canton ya que en muchos
de los casos las personas no conocen la historia, ni la preparaciéon que en la antigiiedad se lo
realizaba. El 3,43% pudieron manifestar que, si conocen la gastronomia, pero con el pasar del
tiempo todo eso se ha venido perdiendo y ya los platos no se los realiza de la misma manera
como se los preparaba antes, pero seria muy satisfactorio poder rescatar las tradiciones

gastronémicas que € cantdn posee.
Tabla 1l

La gastronomia tradicional contribuye a rescatar el patrimonio gastronémico

Cantidad Porcentaje

Sl 369 97%
NO 10 3%
Total 379 100%
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100
80
60
40

Sl NO

Figura 5. Lagastronomiatradicional contribuye arescatar el patrimonio gastronémico.

Parala poblacion del cantdn menciono que si es muy importante que la gastronomia que posee
dicho lugar sea rescatada y considerada como un patrimonio ya que son muchos platos
tradicionales que yano se mantienen en laactualidad y que se han ido perdiendo con el paso de
los afios, ademés manifestaron que seriamuy factible hacer conocer platos tradicionales que en
la antigliedad se los realizaba hasta su modo de preparacion 'y seria como darle un plus para
que el turismo en el cantdn crezcay pueda existir méas fuentes de ingresos econoémicos paralas
familias.

Tabla 12

El rescate del patrimonio gastrondémico aportaria al crecimiento del turismo

Cantidad Porcentaje

S| 358 94%
NO 21 6%
Total 379 100
100 -
80
60
40 : _
20 : L [__|-":' e f
0
S| NO

Figura 6. El rescate del patrimonio gastronémico aportariaal crecimiento del turismo
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Seguin los resultados obtenidos en las encuestas aplicadas a la poblacion del cantén Montufar
e 94% manifestaron que rescatar € patrimonio gastrondmico s brindaria un aporte
significativo para e crecimiento del turismo, ya que mediante € turismo gastronémico se
incrementarialallegada de turistas y en si tendriamos mas que ofrecerle no lo tipico que es €
hornado, sino més bien se daria a conocer platos tradicionales que no se los ha promaocionado.
Mientras que el 6% mencionaron que no es tan necesario rescatar el patrimonio gastronémico

ya que existen otras fuentes de ingresos para el canton.

Tabla 13

Importancia de recatar €l patrimonio gastronémico

Cantidad Porcentaje

Sl 371 98%
NO 8 2%
Total 379 100%

“1798% -
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Figura 7. Importancia de rescatar €l patrimonio gastronémico

El resultado obtenido es favorable ya que € 98% de las personas encuestas del cantén
manifestaron que si esimportante que €l patrimonio gastronémico que posee dicho lugar se lo
rescate ya que asi se puede llegar a obtener mayor afluencia de turistas y que € turismo
gastronomico sea otra fuente de ingresos econdmicos para las familias. En tanto que e 2%
pudieron mencionar que eso no seria tan recomendable ya que |os atractivos turisticos son los

gue generan mas ingresos para el canton.
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Tabla 14

La gastronomia tradicional impulsaria e recate del patrimonio gastronémico

Cantidad Porcentaje

Sl 346 91%
NO 33 9%
Total 379 100%
AT91% 7]
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Figura 8. Difundir la gastronomia tradicional impulsaria el rescate del patrimonio gastronémico

Si bien es cierto € turismo gastrondmico atrae a los turistas, es asi que se podria decir que la
comida entra por los 0jos y mediante ese factor se podria rescatar un patrimonio gastronémico
gue esta olvidado pero que mediante las autoridades y con la ayuda de la ciudadania se puede
llegar arevalorizarloy que no quede en € olvido. Esasi que el 91% mencionaron quea difundir
lagastronomiatradicional este promoveriaarescatar € patrimonio gastrondmicoy asi e cantén

pueda desarrollarse turisticamente mediante su gastronomia.
Tabla 15

La promocién de la gastronomia tradicional incentivaria a rescatar € patrimonio

gastronémico
Cantidad Porcentaje
S 363 96
NO 16 4
Total 379 100
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Figura 9. La promocion de lagastronomiatradicional incentivaria arescatar €l patrimonio gastrondmico

En @ cantdn no existe un adecuado manegjo en cuanto ala promocién ya sea de su gastronomia
0 de los atractivos turisticos que posee. Es asi que de las personas encuestadas € 96%
mencionaron que si existe promocion en lo que respecta alagastronomias selograriarescatar
el patrimonio gastronémico ya que asi |os turistas pueden conocer 1o que € cantén les puede
ofrecer, en tanto que & 4% dijeron que exista 0 no promocioén igual la gente no va a consumir

porque no existe bastante afluencia de turistas.
Tabla 16

La gastronomia tradicional contribuye a conservar la identidad gastronémica

Cantidad Porcentaje

S| 374 99
NO 5 1
Total 379 100
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Figura 10. Lagastronomiatradicional contribuye a conservar laidentidad gastronémica
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De igual manera se investigé si la gastronomia tradicional contribuye o no a conservar la
identidad gastronémica del canton. Los resultados de la encuesta indican que casi |a totalidad
de la poblacion (99%) asumen que, Si es importante conservar la identidad gastrondémica, ya
que asi se promueve € crecimiento cultural y tradicional mediante la elaboracion de platos
tradicionales sin degjar a un lado las técnicas de preparacion y sus ingredientes que son la base
para la conservacion de costumbres. Sin embargo el porcentgje restante (1%) aseguro que no
es importante porgue las personas ya estdn més actualizadas y han dgjado atras todas esas

costumbres y formas de preparacion de |os alimentos.

Importancia de los platos tradicionales con relacion a la contribucion del rescate del

patrimonio gastr onoémico.

A continuacion, se detallara que tan importante son los platos tradicionales con relacion a la
contribucion del rescate del patrimonio gastronémico, para ello se tomé en consideracion la
escalade Likert lacual seconsiderael 5 como muy importantey 1 menos importante.

Hornado
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Figura 11. Importancia de los platos tradicionales con relacién ala contribucion del rescate del patrimonio
gastronémico “Hornado”

Seguin los resultados obtenidos en | as encuestas aplicadas alos pobladores del cantén Montufar
el 62% afirmaque el hornado es un plato tradicional e importante para el rescate del patrimonio
gastronémico en cuestion de que su elaboracion tiene su historia y viene llevandose de
generacion en generacion, sin embargo ahora se ha perdido algunas costumbres entre ellas
asarlo en horno de lefia por consecuencialo que se pretende es rescatar esas tradicionesy en si

el patrimonio gastrondmico mientras que el 8% manifiesta lo contrario.
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Papa asada con tripa misque
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Figura 12. Importancia de los platos tradicional es con relacién ala contribucion del rescate del patrimonio
gastronémico “Papa asada con tripa misque”

Para la poblacion del canton la papa asada es muy importante rescatarlo ya que tiene sus
tradiciones y ademés es un plato tradicional de la provincia del Carchi y a ser la papa €
principal producto de este plato es fundamental revalorizarlo y darle un plus asi para la

gastronomia del cantdn 'y asi rescatar su patrimonio y sus tradiciones.

Caldodegallinacriolla
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Figura 13. Importancia de |los platos tradicionales con relacion ala contribucion del rescate del patrimonio
gastrondmico “Caldo de gallina criolla”

Para la poblacién del canton Montufar € 56% mencionaron que e caldo de gallina es muy
importante, porque se lo considera mucho en las fiestas cantonales que organiza e GAD.
Tomando en cuenta las ideas obtenidas de los encuestados dijeron que este es un plato que a
todos los turistas le encanta debido a la sazon que aln siguen manteniéndose en cuanto a la
elaboracion, ademés, esto genera un incremento econdmico para algunos pobladores y asi se

conservarael tradicional caldo de gallina.



Cuy asado
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Figura 14. Importancia de los platos tradicionales con relacién ala contribucion del rescate del patrimonio
gastronémico “Cuy asado”

En el canton € cuy asado esfundamental para promover el rescate del patrimonio gastronémico
asimismo, para los pobladores es un plato que no debe perder ya que es considerado muy
importante para deleitarlo en momentos especiaes e inclusive en ferias gastronomicas como
organiza el cantdn ya que en cada lugar tiene una preparacion diferente pero agui en € canton
tiene un sabor inigualable lo que en otros lugares no podemos encontrar ademas posee historia
y esto fomentariay ayudaria a que se rescate del patrimonio que € cantén tiene 'y asi mejorar

el turismo en dicho lugar.

Fritada
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Figura 15. Importancia de los platos tradicionales con relacién ala contribucion del rescate del patrimonio
gastronémico “Fritada”

La poblacion encuestada menciono que la fritada, es un plato muy importante debido a que
Ileva productos autéctonos de la zona, su preparacion en cadalugar es muy diferentey no cabe
duda que en el canton preparan lamejor fritada ya que algunas personas larealizan en unapaila
de bronce con su respetiva cuchara de palo son pequefias cosas que hace que ala comidale dé

un sabor exquisito que alosturistas les [lama mucho la atencién.
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Caldo de patas
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Figura 16. Importancia de |los platos tradicionales con relacion ala contribucion del rescate del patrimonio
gastronémico “Caldo de patas”

El caldo de pata de res es muy importante para e rescate del patrimonio gastronomico del
canton se puede recal car que un 39 % de | os pobl adores consideran que es un plato que ayudaria

afomentar la gastronomiatradicional detal manera, que serescatariay se conservaria paralas

futuras generaciones.
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Figura 17. Importancia de los platos tradicional es con relacién ala contribucion del rescate del patrimonio
gastronémico “Morocho”

Enrelacion aques estabebidadeberiaser rescatadano obtuvo mayor acogidacomo importante
por lo que mencionan que las personas en la actualidad no conocen su preparacion'y |o compran
ya preparado, sin embargo, para algunos de los ciudadanos es imprescindible esta bebida ya
gue tiene su historiay es una de las cuentas que se han venido perdiendo con €l paso de los
anos.

Algunos encuestados mencionan que seria importante proteger esta bebida tradicional ya que
para algunos antepasados era una bebida que nunca debia fatar. De tal modo, que sea
reconocida en el cantdn como un patrimonio gastronémico puesto que a los turistas s le

encantaria deleitarse con algo tradicional
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Quesillo con mid
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Figura 18. Importancia de los platos tradicionales con relacion ala contribucion del rescate del patrimonio
gastrondmico “Quesillo con miel”

En lo que respecta a este postre las personas consideran que es muy importante rescatarlo ya
gue su preparacion no se compara con la que en la actualidad la hacen, ya que asi pues los
turistas pueden conocer su preparacion y € deleite del producto aunque es comin observar en
las ferias gastrondmicas o0 en festividades organizadas por € GAD ya que en restaurantes, en
cualquier lugar del cantén no se observa mucho este postre, y es por este motivo que se esta
perdiendo y con estainvestigacion se pretende reval orizarlo como patrimonio gastronémico del

canton

Choclos con queso amasado
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Figura 19. Importancia de los platos tradicionales con relacion ala contribucion del rescate del patrimonio
gastronémico “Choclos con queso amasado”

El choclo con queso amasado en relacion a que si contribuye o no al rescate del patrimonio
gastronémico es muy importante asi o mencionan los pobladores. De la misma manera,
indicaron que son productos autoctonos de lazona pero ahoraen la actualidad se los cultivacon
productos nocivos para la salud, y 1o que se pretende es rescatar la tradicion de su cultivo en
cuanto a choclo sin tener la necesidad de que e producto contenga quimicos sino mas bien
cultivarlo de manera tradicional como en nuestros antepasados, asi mismo € queso se deberia
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mantener la tradicion en cuanto a su elaboracion, porque ahora es un producto que se lo

encuentraen cualquier lugar.

Ademas, los pobladores mencionaron que para que no se pierda esas tradiciones se deberia
adicionar como unaactividad turisticamas afondo desde lasiembradel chocloy larecoleccion
del fruto, asimismo €l ordefio del ganado hasta €l proceso de la elaboracion del queso asi seria
una actividad que atraeriamas alos turistas.

Envueltos de vicundo
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Figura 20. Importancia de |os platos tradicionales con relacion ala contribucion del rescate del patrimonio
gastronémico “Envueltos de vicundo”

El 61% de las personas encuestadas indicaron que este postre es tradicional, posee una
caracteristicaespecial con su elaboracion , puesto que se lo prepara en una hojade vicundo esta
tradicion viene de generacion en generacion y es por ese motivo que esta preparacion es
representativa, algunas de las personas mencionaron que en aios atras se |o preparaba con méas
frecuencia, ahora en la actuaidad se ha ido perdiendo dichas costumbres ya que las
generaciones actuales no conocen de los platos tradicionales s no han ido adoptado nuevas
costumbres de aimentacion. Por ello manifestaron que se debe proteger y rescatar de este

alimento como un patrimonio gastrondémico para el canton.
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Figura 21. Importancia de los platos tradicional es con relacién ala contribucion del rescate del patrimonio
gastronémico “Morcilla”
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En lo que respecta a este plato €l 55% de las personas mencionaron que, Si s importante que
se pueda rescatar la costumbre de realizar dicho plato, puesto que antes lo realizaban con
productos de la zona, ahora en la actualidad ya se lo puede adquirir con mas facilidad en los
supermercadosy yano selo preparaen loshogaresy esun plato que muchos turistas no conocen
y €S necesario rescatarlo y preservarlo. Mientras que € 29% de las personas mencionan lo

contrario.
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Figura 22. Importancia de los platos tradicionales con relacién ala contribucion del rescate del patrimonio
gastronémico “Champus”

El 88% afirmo que esta bebida es tradicional del canton y se la prepara en diferentes eventos
gastronomicos que organiza el canton, |as personas mencionaron que su forma de preparacion
es Unicay tradiciona ya que toma su tiempo, pero es muy satisfactorio realizarlo para que las
costumbres y tradiciones de esta bebida no se pierdan y se sigan manteniendo en la actualidad,

ademéds, deberia ser rescataday conservada para futuras generaciones.
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Figura 23. Importancia de los platos tradicionales con relacion ala contribucion del rescate del patrimonio
gastrondmico “Tortillas de tiesto”
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Las personas encuestadas mencionaron que, S es muy importante rescatarlo ya que es
considerado un plato tradicional de gran importancia del lugar desde hace mucho tiempo atras,
preparado casi en todo momento, porque su forma de preparacion es muy distinta ala que la
realizan en la actualidad.

Ahora se ha venido perdiendo esa costumbre de preparar en tiesto de barro que es o méas
tradicional de antepasados y es eso |0 que se pretende rescatar ya que seria muy gratificante
ofrecerle al turistay darle a conocer su preparacion y ofertarle un mejor producto, es asi que

estas tradiciones deben de seguir conservandose para las futuras generaciones.

4.1.2 Resultado de las Fichas de Inventario de platostradicionales

El cantén Montufar cuentacon unavariedad de platostradicionales delos cuales se harealizado
unaencuesta parala determinacién de los mismos. De esta manera, se procede ala recoleccion
de datos paralaficha, a continuacion, se detallalos platos tradicional es existentes en €l cantén,
aspectos que permiten conocer los ingredientes, difusién su reconocimiento cultural de los
mismo, los cuales ayudan de una u otra manera al rescate del patrimonio gastronémico del

Cantdn. A continuacion, se encuentra el resumen de las fichas respectivas.

Tabla 17
Hornado
Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)
Denominacion Hornado Procedencia del plato Familiar (antepasados)
i ] Tipo y procedencia de los o
Categoria Alimento . ] Originales del lugar
ingredientes
Reconocimiento Plenamente )
Numero de porciones 100 a 150 personas
Cultural aceptado
Lugar donde se puede Restaurantes, Precio: 2,50%
adquirir el plato tradicional ferias gastronomicas
Ingredientes
Cerdo 300 libras Sal engrano 100 g Acompafiada de un vaso de chicha
Cebolla 120g Pimientadulce 20g Lechuga 300g
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Hierbas arométicas 100g Papas 90kg Alifios 10g
Preparacion:

Licuar las cebollas, gjos, diferentes hierbas, con un poco de agua, ademés se coloca sal en grano, pimienta
dulce, nuez moscada. Colocar en una lata para hornear todo €l alifio ya preparado. Llevarlo al horno de lefia

lo tipico para su coccidn. Acompafiar con papa cocinada, mote pelado, lechugay un vaso de chicha.
Difusion Comer cializacion

Boca a boca (via

Viasde difusion Alcance Mercado local y regional
cultural)
Formasde . o ) o
o Familiar Viasdecomercializacion  Festival o festividades
trasmision
Fotografia

Nota: Resumen de la ficha sobre |os platos tradicionales obtenida de la ESPOL..

Tabla 18
Fritada
Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)
Denominacion Fritada Procedencia del plato Familiar (antepasados)
i ] Tipo y procedencia de los o
Categoria Alimento ) i Originales del lugar
ingredientes
Reconocimiento ) )
Plenamente aceptado Numero de por ciones 1 avarias personas
Cultural
Lugar donde se puede Restaurantes, Precio: 2%
adquirir €l plato tradicional ferias gastronémicas
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Ingredientes
Carne de cerdo 20Ib Tostado 3lb Pimienta 10gr Orégano 5g
Ajo 59 Mote 5Ib Comino 5g

Cebollalargay paitefia120 g Ensaladas de tomatey lechuga 3509

Preparacion

Cortar la carne en pequefios trozos, sazonarla con las diferentes especies entre comino cebolla, pimienta dulce, y
colocar un poco de cerveza. Posteriormente cocinarla y colocarla en una paila de bronce para que el sabor sea

exquisito, y que se dore lacarne.

Servir con tostado mote, papas cocinadas o tortillas de papa, acompafiada de un vaso de chicha.

Difusion Comercializacion
Viasdedifusion Boca aboca (via cultural) Alcance Mercado local y regional
Formas de . i o ] o
L Familiar Viasde comercializacién Festival o festividades
trasmision
Fotografia

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicional es obtenida de la ESPOL..

Tabla 19
Morcilla
Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)
Denominacion Morcilla Procedencia del plato Familiar (antepasados)
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. . Tipo y procedencia de los .
Categoria Alimento ) i Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento ) )
cul | Plenamente aceptado Numero de por ciones 1 avarias personas
ultural

Lugar donde se puede
Ferias gastronémicas Precio: 1$
adquirir €l plato tradicional

Ingredientes

Para €l intestino: Para €l relleno:

Intestinos de chancho 100g  Arroz 3lb Sangredel animal  Berros 6g
Hierbabuena 5g Menta Zanahoria 100g Orégano 8g
Ajo 5g Sal 209

Preparacion:

Lavar muy bien las tripas, una vez realizado ese paso se procede a realizar la mescla con las hierbas para €

respectivo relleno con la sangre del cerdo y asi obtener una buena textura.

Acompafiar con papas o ensalada.

Difusion Comercializacion
Viasdedifusion Festival o festividades Alcance Mercado local y regiona
Formasde . o ) .
L Familiar Viasde comercializacién Festival o festividades
trasmision
Fotografia

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL .
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Tabla 20

Champus

Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Champls Procedencia del plato Familiar (antepasados)
i . Tipoy procedencia delos o
Categoria Bebida . ] Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento . o )

En peligro de desaparicion Numero de porciones 4 amas personas
Cultural
Lugar donde se puede adquirir € plato

Ferias gastronémicas Precio: 1$

tradicional
Ingredientes
Mote pelado 20Ib Menta 59 Hierbaluisa 8g Chilguacén 10g
Clavo de olor 20g Naranjilla100g  Cedrén 10 Hierbas aromaticas 5g

Preparacion:

Primeramente, se muele el maiz en un molino de mano, una vez terminado eso se retirala pluma. Luego de los 8
dias, se desechala nata restante se cierne lo restante obteniéndose el chuya, el grano de maiz ya cernido se vuelve
amoler en el molino de manoy se mezclacon aguafria. En unaollaselo mezclacon naranjilla, y las otras especies
para que quede una buena mezclay se lo pueda servir.

Difusion Comercializacion

Festival o festividades, boca

Viasdedifusion Alcance Mercado local
aboca
Formasde Festividades, = mercado
o Familiar Vias de comer cializacion
trasmision loca




Fotografia

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL .

Tabla 21
Morocho
Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)
Denominacion Morocho Procedencia del plato Familiar (antepasados)
. ) Tipo y procedencia de los o
Categoria Bebida ) i Originales del lugar
ingredientes
Reconocimiento ) o )
En peligro de desaparicion  Numero de por ciones 4 a 15 personas
Cultural
Lugar dondesepuedeadquirir €l platotradicional Ferias gastronémicas Precio: 0,50%, 0,75%
Ingredientes
Morocho 15 Ib Dulce 250 g Clavodeolor 40g
Candla20g Clavodeolor 20 g
Preparacion:

Primeramente, se procede apelar el mote de formatradicional, colocando el mote en unaollacon cenizay proceder
apelarlo. Unavez realizado eso selo dejaen remojo por un dia. Se procede amolerloy cocinarlo colocar lacanela,

la pimientadulcey las demés especies, y unavez listo servir caliente.
Difusion Comercializacién
Festival o festividades,

Viasdedifusion Alcance Mercado local
boca a boca
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Formas de . o Festividades,  mercado
L Familiar Vias de comercializacion
trasmision local

Fotografia

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicional es obtenida de la ESPOL..

Tabla 22
Cuy Asado
Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)
Denominacion Cuy Asado Procedencia del plato Familiar (antepasados)
i ] Tipo y procedencia de los o
Categoria Alimento ] i Originales del lugar
ingredientes
Reconocimiento .
Plenamente aceptado Numer o de porciones 4 personas
Cultural
Lugar donde se puede adquirir
Ferias gastronémicas Precio: 15%
el plato tradicional
Ingredientes
Cuy 1,2kg Papas 21Ib Mani Y21b
Comino 20g Mantecade chancho 1 Ib Cebollalarga 250 g
Preparacion:

El cuy debe ser pelado y lavado y luego sera colocado en el asador, después de una media hora se procede a colocar
la manteca para esperar que este llegue a punto adecuado.
Difusion Comercializacion

Festival o festividades,
Viasdedifusion Alcance Mercado internacional
boca a boca
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Formas de . o ] o
L Familiar Vias de comercializacion Festival o festividades
trasmision

Fotografia

Nota: Resumen de la ficha sobre |os platos tradicionales obtenida de la ESPOL..

Tabla 23

Caldo de Gallina

Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Caldo de Gallina Procedencia del plato Familiar (antepasados)

. . Tipo y procedencia de los .
Categoria Alimento ) i Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento

Plenamente aceptado Numero de por ciones 4 personas
Cultural
Lugar donde se puede adquirir Ferias gastronémicas, Precio: 2%
el plato tradicional restaurantes
Ingredientes
Gallinade campo 3.9kg Papas 21b Arvegjas1lb
Cebolla 1509 Arroz 11b Cilantro 150¢g
Preparacion:

Primero se procede a pelar la gallinay se la pone en diferentes presas en una olla con €l arroz, las arvejas y las

demas especies para su respectiva coccion. Unavez listo € caldo pues servirlo.

Difusién Comercializacion
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Festival o festividades, boca

Viasdedifusion Alcance Mercado internacional
aboca
Formasde
L Familiar Vias de comer cializacion Festival o festividades
trasmision
Fotografia

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicional es obtenida de la ESPOL.

Tabla 24

Papa asada con tripa misque

Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Papa asada con tripa misgue Procedencia del plato Familiar (antepasados)

. . Tipo y procedencia de o
Categoria Alimento ) ) Originales del lugar
losingredientes

Reconocimiento

Cultural Reconocido por la comunidad Numer o de porciones 1 avarias personas
ultur

Lugar donde se puede adquirir

Rincones de la ciudad Precio: 1$
e plato tradicional
Ingredientes
Tripasderes 5Ib Sal 2009 Para acompafiar
Hojas verdes: pergjil, culantro, menta 250 g Comino 609 Papaasada 2 Ib
Cebollablanca, paitefia 200 g Ajo 20g Ajidemani 40g
Preparacion:
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Sazonar las tripas con sal, comino gjo machacadoy deje reposar durante 2 horas. Asar las tripasen la parrillay

luego cortar en pedazos pequefios. Asar las papas y acompariar con lastripasy s desea con tostado y mapahuira.

Difusiéon

Festival o festividades,

Viasdedifusion

boca a boca
Formasde .
L Familiar
trasmision
Fotografia

Comercializacién

Alcance Mercado local

Viasde

comercializacion

Puesto de comidas

Nota: Resumen de la ficha sobre |os platos tradicionales obtenida de la ESPOL..

Tabla 25
Caldo de Patas
Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)
Denominacion Caldo de Patas Procedencia del plato Familiar (antepasados)
. ] Tipo y procedencia de los o
Categoria Alimento ) i Originales del lugar
ingredientes
Reconocimiento Reconocido por la ) )
) Numer o de por ciones 8 porciones
Cultural comunidad
Lugar donde se puede adquirir
Mercado de la ciudad Precio: 2$

el plato tradicional
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Ingredientes

Patasderes 41b Cebolla 250 g Papa 4 1b
Mote pelado 3lb Culantro 200 g Zanahoria250 g
Preparacion:

Se cocinan las patas en olla de presion por o menos 30 minutos o hasta que estén suaves. Luego de ese tiempo, se
retiran del caldo y se cortan las patas en pedacitos. Aparte se hace un refrito con cebollablanca, y diferentes hierbas
y selepone en el caldo de patas. A este caldo se le afiade un poco de mani tostado licuado con leche, el motey se

deja cocinar un rato.

Difusion Comercializacion
o Festival o festividades, boca
Viasdedifusion Alcance Mercado local
aboca

Formasde . o ) o

L Familiar Vias de comercializacién Festival o festividades
trasmision

Fotografia

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicional es obtenida de la ESPOL.
Tabla 26

Quesillo con miel

Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Quesillo con miel Procedencia del plato Familiar (antepasados)

Tipoy procedencia de los

Categoria Postre ) ) Originales del lugar
ingredientes
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Reconocimiento Reconocido por la )
) Numer o de porciones 8 personas
Cultural comunidad

Lugar donde se puede adquirir

Ferias gastronémicas Precio: 0.30%, 0.50%
el plato tradicional
Ingredientes

Leche 9It Para acompafiar

Pastillasde cugo 536 mg Miel de abgjapurao panela 1,5 It

Preparacion:

Colocar laleche en unaollay cocinar mediante 45 o 60 minutos posteriormente colocar la pastillade cugjo y dejar

reposar por unas horas para que tenga consistencia. Para finalizar servir con miel.
Difusion Comercializacion

Festival o festividades, boca

Viasdedifusion Alcance Mercado local
aboca
Formasde . i o Festividades,  mercado
o Familiar Viasde comercializacién
trasmision loca
Fotografia

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL .

71



Tabla 27

Envueltos de vicundo

Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Envueltos de vicundo Procedencia del plato Familiar (antepasados)

i Tipoy procedencia delos o
Categoria Postre . ] Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento

cultural En peligro de desaparicion Numero de porciones 5a 10 personas
Lugar donde se puede adquirir Ferias gastronémicasy Precio: 1$

el plato tradicional mercado de la ciudad

Ingredientes

Harinademaiz 3lb Huevos 5 Dulce 250¢g

Mantequilla 1lb Roya 50¢g Hojasdevicundo 31b

Preparacion:

Disolver lalevaduraen un poquito de leche. Aplastar el queso, agregar loshuevosy batir bien, incluir lamantequilla
derretida, lalevaduray la miel mezclando con el mote molido, revolver y dejar leudar por 2 horas. Luego tomar la
hoja de vicundo que debe estar perfectamente limpia 'y colocar 2 cucharadas de la preparacion y se envolver de
formatriangular y colocar en latamalera para cocinarlos por una horay por Ultimo servirlo con café o

Difusion Comercializacion

Festival o festividades,

Viasdedifusion Alcance Mercado local
boca a boca
Formasde
o Familiar Vias de comer cializacion Festival o festividades
trasmision
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Fotografia Fl'

Nota: Resumen de la ficha sobre |os platos tradicionales obtenida de la ESPOL .

Tabla 28
Choclos con queso
Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)
Denominacion Choclos con queso Procedencia del plato Familiar (antepasados)
. ) Tipo y procedencia de los o
Categoria Alimento ) i Originales del lugar
ingredientes
Reconocimiento )
Plenamente aceptado Numero de por ciones 1 a15 personas
Cultural
Lugar donde se puede adquirir Ferias gastrondmicas,
Precio: 1:25%
el plato tradicional mercado de la ciudad
Ingredientes
Choclosfrescos 41b Leche 51t Pastilla de cuajo 536 mg
Preparacion:

Cacinar los choclos preferiblemente que sean frescos, y para la realizaciéon del queso pues se coloca lalechey la
pastillade cugjo y dejar reposar durante una hora para que tenga una mejor consistencia.
Difusion Comercializacion

o Festival o festividades, boca ) )
Viasdedifusion b Alcance Mercado internacional
aboca
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Formasde . o ) .
L Familiar Vias de comercializacién Festival o festividades
trasmision

Fotografia

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicional es obtenida de la ESPOL..

Tabla 29

Tortillas de Tiesto

Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Tortillas de tiesto Procedencia del plato Familiar (antepasados)

. . Tipoy procedencia delos .
Categoria Alimento ) ] Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento

Plenamente aceptado Numero de porciones 1 avarias personas
Cultural

Mercado de la ciudad Precio: 1%
Lugar dondesepuedeadquirir €l platotradicional
y ferias
Ingredientes
Harinademaiz 21lb  Mantequilla 1lb Dulce 250g  Bicarbonato 20 g
Harina Flor 41b  Huevos 5 Leche 21t

Preparacién: Colocan todos los ingredientes en un recipiente con un poco de agua caliente se mezcla hasta dar
punto de obtener una masa que se la pueda moldear y luego se coloca en un tiesto de barro durante 3 a 4 minutos

hasta que esté totalmente dorada y servir acompafiado con unatasa de café.

Difusion Comercializacion
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Festival o festividades, boca

Vias dedifusion Alcance Mercado internacional
aboca
Formasde o . o ) o
o Familiar Vias de comercializacién Festival o festividades
trasmision

Fotografia

LR

=l

Nota: Resumen de la ficha sobre |os platos tradicionales obtenida de la ESPOL..

4.1.3 Resultado delas entrevistas

Para obtener la informacion necesaria, se realizG una serie de preguntas, las cuales se han
tomado en cuenta para la realizacion de la entrevista. Con la finalidad de investigar de qué

manerala gastronomia aportariaal rescate del patrimonio gastronémico en €l cantén Montufar.

El instrumento fue aplicado a las asociaciones quienes participan y saben de la gastronomia
tradicional existente se tom6 en cuenta las siguientes. Asociacion 17 de agosto, Ceja de
Montafia L inea Roja, Corporacion 8 de marzo (GAD MONTUFAR, 2018). También se tomo

en cuenta al Ing. Edison Jiménez encargado del departamento de turismo.

El resultado de las entrevistas que se mantuvo con |las principal es asociaciones anteriormente
mencionadasy con &l encargado del departamento de turismo del cantdn o mas elementa que

se pudo rescatar eslo siguiente:
1.- ;Qué percepcion tiene con respecto a la gastronomia tradicional en el canton?

Rosa Tulcan presidenta de la asociacion 17 de agosto menciona gque la percepcion que se tiene
con respecto a la gastronomia tradicional es positiva ya que gracias a las ferias gastronomicas
se puede dar a conocer la gastronomia que tiene € canton y asi poder rescatar los platos

tradicionales que ya no se mantienen, pero es de gran importancia que se sigan revalorizando.

De la misma manera Santiago Chamorro encargado de la asociacion Ceja de Montafia de la
Linea Rojamanifesto que la gastronomiatradicional esun gran factor paraque el desarrollo del

turismo siga creciendo y las tradiciones y costumbres se sigan prevaleciendo, méas aln este
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aspecto viene siendo positivo ya que debido a turismo gastrondmico que posee € cantén se
podra atraer mas turistas.

Por otro lado Germania Pozo presidenta de la Corporacion 8 de Marzo menciono que la
gastronomiatradicional se lo considera como positivo puesto que es un factor primordia para
el desarrollo del turismo en & canton es asi que e GAD organiza ferias gastrondmicas en
festividades o fechasimportantes, cabe mencionar que en ellas solamente se realizan los platos
mas comunes como es €l hornado, fritada, caldo de gallina sin saber que existen otros que

también se los puede incluir y asi poder rescatar su patrimonio

Finalmente, €l Ing. Edison Jiménez encargado del departamento de turismo comento que en €
cantdn si existe variada gastronomia pero no se la ha promocionado como es debido si uno se
da cuenta en la pagina del GAD de Montufar no se da a conocer la gastronomia tradicional,
pero en si es un factor positivo porque en cantdn es un pueblo mégico que tiene mucho que
ofrecer como es su gastronomia y deberia promocionarse e incentivar a las autoridades a que
se rescate platos que se han ido perdiendo con el paso de tiempo y sin olvidar su preparacion,

costumbres y tradiciones heredadas.

Analisis

En cuanto a la primera pregunta con respecto a la gastronomia tradicional las tres personas
entrevistadas coinciden en que la gastronomia tradicional obtiene una buena percepcion y que
es parte fundamental para e rescate del patrimonio gastronOmico en cuanto a platos
tradicionales para que todalariquezagastronomicano sepierday sigaprevaleciendo. Ademas,
es importante que las autoridades del cantdn principalmente a Departamento de Turismo

ayuden al rescate de la gastronomia, todo esto con la ayuda de asociaciones que participan en

ferias gastronOmicasy asi poder promocionar |0 que el canton Montufar posee en gastronomia.

2.- ¢Qué platos tradicionales considera usted que son los mas representativos en €

canton?

En lo que respecta alos platos tradicionales Rosa Tulcan manifest6 que e hornado, fritada, cuy
asado son |os que mas sobresalen considerando que & champus, € morocho € locro de zambo,
humitas caldo de gallina, tortillas de tiesto, envueltos de vicundo entre otros son platos son los
gueyano se mantienen en laactualidad y o que pretenderiamediante lasferias es dar un rescate

atodalagastronomiatradiciona que posee € cantén.

Por tanto, Santiago Chamorro menciono gque a mas de |os platos que se mencionaron se deberia
considerar otros como son las bolas de acelga, bolas de berros, café con humitas, que también

se los pueden encontrar en los mercados y haciendo una buena presentacion las personas si 1os
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comprarian todos esos platos deberian de ser considerados como patrimonio gastronémico y
gue las costumbres que viene de generacion en generacion se pierdan.

De la misma manera Germania Pozo manifiesta que los platos mas representativos es €
hornado, € cuy asado, pero sin embargo existen otros platos tales como el caldo de gallina,
fritada, en cuanto a postres un quesillo con mid, tortillas de tiesto, morocho que también
deberian de ser tomados en cuenta debido a que tienen su historia en cuanto a su preparacion
yaque en laactualidad se havenido perdiendo las costumbres que nuestros abuel os nos adejado

como herenciay seria necesario rescatarlos.

Por otra parte € Ing. Edison Jménez recalco que los platos que se ofertan en las ferias
gastrondmicas son el hornado, la fritada, el caldo de gallina, & cuy asado son los principales
manifiesto esto porque los comensales son |0s que escogen su aperitivo y se van solo a esos
platos es por eso que no pedimos gque se elabore otro tipo de platos pero como encargado del
departamento de turismo s seria conveniente aumentar con mas platos tales como moroco,
morcilla, champus, tortillas, de tiesto, envueltos de vicundo, € quesillo con miel un caldo de
patas que en si alosturistas que Il egan les apeteceria probarl os pero sin antes darles una debida

promaocion.

Andlisis

Una vez recol ectada la informacion las personas a las que se encuesto coinciden con la misma
respuesta de que solamente se preparan platos mas comunes y conocidos que se |os encuentra
en cualquier parte que son e hornado, € caldo de galina, la fritada, € cuy asado, y la
investigacion se basa en rescatar |o tradicional, tales como e champus, envueltos de vicundo,
tortillas detiesto, choclotandas, bolas de berros, dicha gastronomia deben ser considerada como
un patrimonio gastrondmico por su preparacion, sus ingredientes, su valor nutricional, su
reconocimiento cultural para que las generaciones actuales sigan mantenido sus costumbres 'y

tradiciones.
3.- ¢Considera usted importante rescatar la gastronomia tradicional ?

Rosa Tulcan manifestdé que s es importante rescatarla y seguir mintiéndola ya que asi €
patrimonio gastrondmico se podria revalorizarlo para que sus costumbres y tradiciones de los

platos no se sigan perdiendo y € turismo gastrondmico se sigan desarrollando en el canton.

Incluso para Santiago Chamorro también considera importante que la gastronomia tradicional
se rescate ya que asi en las ferias gastrondmicas que nos suelen invitar ya no se observaria la
misma gastronomia de siempre sino mas bien existiria una variedad de gastronomia que se

podriarescatar y asi € turista pueda conocer la gastronomiatradicional que tiene el canton.

77



De tal manera como lo manifiesta Germania Pozo es imprescindible dgjar a un lado la
gastronomia por que mediante ella el turismo en el cantdn se puede incrementar considero que
es importante rescatar y darle un valor agregado a la gastronomia tradicional que posee €

canton.

El Ing. Edison Jiménez menciono que es importante rescatar la gastronomia tradiciona que
posee € cantdn, yaque asi € turistatendra méas opciones al momento de escoger que consumir
y € lugar donde | os despenda cabe mencionar que para darle un valor agregado se mencionaria
el proceso de elaboracion tiempos, de coccion y en si hacerle participar en la elaboracion de
producto y asi lagastronomiatendriaunamayor acogida paraque las tradiciones gastrondmicas

no se sigan perdiendo.

Analisis

Las respuestas obtenidas de los entrevistados coinciden en que es importante rescatar la
gastronomia tradicional, la cual es la parte fundamental para € desarrollo del turismo en €l
canton, mediante ello |os turistas puedan conocer su riqueza gastrondmica, es asi que se deberia
considerar realizar una pagina web donde se pueda obtener informacion de la gastrondémica

gue & canton posee, también se podria realizar ferias gastrondmica, festivales donde se dé a

conocer dichos platos su historia, y que los turistas puedan degustar de dicha gastronomia.

4.- ;Como veusted € desarrollo dela gastronomiatradicional en € canton M ontufar y de

gué manera usted aportaria para €l rescate del patrimonio gastr onomico?

Como lo menciona Rosa Tulcan en cuanto a desarrollo de la gastronomia tradicional pues no
se ha venido desarrollando como se debe ya que no existe una promocion adecuada en cuanto
a platos tradicional es, aportaria de gran manera incentivando atodas | as asociaciones para que
mediante e GAD de Montufar ayude mediante talleres gastrondmicos y asi tener mas
conocimientos y més dedicacion a la gastronomiatradicional y para que en las ferias ya no se
haga |os mismos platos de siempre sino més bien implementar con platos que ya no existan y

se los intente rescatar.

Sin embargo, o que menciona Santiago Chamorro la manera con la que aportaria para poder
rescatar el patrimonio gastronOmico seria seguir con las tradiciones y recetas de nuestros
abuelitos ya que ellos tuvieron la manera de preparar platos de una manera muy diferente con

la que ahoralarealizan.

Germania Pozo manifiesta que la gastronomia no se ha venido desarrollando de buena manera
ya que muchas de las personas no conocen cuales son los platos tradicionales que posee el

canton y mi aporte seria pidiendo que el GAD ayude mediante conferencias o taleres que
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ayuden a muchas de las asociaciones a conocer y a fomentar la gastronomia tradicional del
cantén paraque asi se pueda preservar € patrimonio gastronémico

Finalmente, € Ing. Edison Jiménez manifestd que si bien es cierto no se podido desarrollar
completamente |a gastronomiatradicional en el canton puesto que solamente se ha centrado en
los atractivos turisticos , pero si se incrementaria un proyecto que de gastronomia seria mucho
mas factible y tendria mucha acogida por parte de los pobladores, yo aportaria con proyectos
gue vayan encaminados a rescatar la gastronomia tradicional y que plastos que ya existen

puedan ser revalorizados y considerados como un patrimonio gastronomico.

Andlisis

En lo que respecta a la cuarta pregunta las respuestas de |os entrevistados coinciden en que la
gastronomia tradicional no se ha venido desarrollando debido a que las autoridades no le han
prestado importancia para rescatar € patrimonio gastronomico debido a que las personas no
conocen cuales son los platos tradicionales que posee € cantdn, es mas solamente se han
centrado en los atractivos turisticos y lagastronomia no hatenido mayor importancia. El aporte
que ellos propondrian es la realizacion de ferias gastrondmica, festivales, rutas gastrondémicas,

tallares, proyectos gastrondmicos para que con ese aporte serescate €l patrimonio gastronémico

y puedaincrementar € turismo en € cantén.

5.- Piensa usted que las ferias gastrondmicas ayudan a rescatar € patrimonio

gastr onomico.

Rosa Tulcan mencionaque e n e cantén Montufar se vienen realizando afio tras afio diferentes
ferias gastrondmicas que incentivan a rescate de la gastronomia tradicional ya que las ferias
gastrondmicas Sirven como un gran aporte econdmico no solo paraée cantdn sino méas bien para
las asociaciones quienes participan y entre una escala del 1 a 10 tendria un 8 ya que los
organizadores solamente mantienen los mismos platos de siempre y no se dan cuenta que Si

existen otros més que se los pueden rescatar y darlos a conocer.

Santiago Chamorro manifestd que las ferias gastrondmicas aportan de manera productiva para
el rescate del patrimonio y en si para que desarrollo del turismo gastronémico en €l canton
porque solamente se han centrado en promocionar los atractivos naturales y culturales que

posee & canton y no saben que la gastronomia también es importante rescatarla.

Germania Pozo manifest6 que las ferias gastrondmicas serian un punto clave paraayudar aque
el patrimonio gastrondmico se rescate porque ali se puede ofrecer platos que ya se han perdido

y tratar de que los turistas y comensales conozcan y degusten de lo que s eles puede of recer.
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El Ing. Edison Jiménez menciona que las ferias gastrondmicas que se organiza son de gran
ayuday aportan de manera significativa para € rescate del patrimonio gastronémico mas bien
lo que se deberia hacer es colocar platos tradicionales que ya no son consumidosy tratar de dar

aconocer alosturistas.

Andlisis

Tomando las respuestas mencionadas de los entrevistados concuerdan en que las ferias
gastronomicas son un aporte parael rescate del patrimonio gastrondmico y losturistas conozcan
su gastronomiano solo lo comun sino més bien platostradicionales que yacas nadielosrealiza

ademas obtendria gran aporte econdmico para las asociaciones que participan en dichas ferias,
y poder ofrecer platos que ya se han venido perdiendo con el paso de |os afios.

6.- ¢Considera Ud. importante que se deberia promocionar preferentemente la

gastronomiatradicional y asi rescatar €l patrimonio gastronémico?

Para Rosa Tulcan promocionar la gastronomia tradicional es un factor primordia porque
mediante €l rescate del patrimonio gastrondmico y la promocionarla se daria a conocer platos
tradicionales que no se conocer y asi |as personas puedan degustar y legar a saber 1o que antes
seredlizaba

Por otro lado, Santiago Chamorro mencionaque es necesario que la gastronomia se promocione
no solamente a nivel cantonal sino mas bien a nivel provincial para que asi todos conozcan lo

gue el canton Montufar |es puede ofrecer en lo que respecta ala gastronomia.

Sin embargo, Germania Pozo manifiesto que dando una buena promocion ala gastronomia del
canton los turistas conocerian més o que se puede ofrecer y no solamente ellos sino también a
los pobladores y pues se rescataria el patrimonio gastronémico.

Finalmente, € Ing. Edison Jiménez menciono que e GAD tendria un arduo trabajo con lo que
respecta a la gastronomia tradicional ya que promocionar toma su tiempo, pero se obtiene
buenos resultados se incrementaria proyectos en caminados a rescatar € patrimonio

gastronémico que es un factor primordia para que €l turismo se desarrolle turisticamente.
Andlisis

Con respecto alasexta pregunta di chas respuestas concuerdan en que lagastronomiatradicional
es un factor esencial para poder rescatar €l patrimonio gastrondmico que posee el canton

mediante larealizacion de platos tradicionales no conocidosy poder dar aconocer alosturistas

los platos tradicionales que ahora en la actualidad ya no se los prepara, ademas brindar una
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buena promocioén, y larealizacion de proyectos que vayan encaminados arescatar €l patrimonio
gastronémico.

7.- ¢De manera usted estaria dispuesto a colaborar para que la gastronomia tradicional

siga prevaleciendo en € canton?

Rosa Tulcan mencionaquelas costumbresy tradiciones deberian mantenersey estariadispuesta
ayudar con ideas para que las tradiciones y la forma de preparaciéon de los platos se sigan
mantenido ademas aportar con talleresy mis conocimientos para fomentar la gastronomia para

gue mediante esta técnica se siga manteniendo activala gastronomiatradicional del canton.

Sin embargo, Chamorro afirma que estaria dispuesto a colaborar mediante la transmision de
conocimientos en cuanto a la preparacion de los platos y con la ayuda del GAD poder seguir
manteniendo las tradiciones y costumbres gastronomicas que ahora en la actualidad se estan

perdiendo.

Por otro lado, Germania Pozo menciona que la manera en la cual colaboraria seria brindando
ayuda en cuanto a preparaciones, y transmision de conocimientos para que de esa manera pues

la gastronomiay sus costumbres se sigan manteniendo.

Finalmente, e Ing. Edison Jiménez menciono gue por parte del GAD de cantén Montufar
estariamos dispuestos a colaborar mediante talleres, conferencias, ayuda econémica paraasi la
gastronomiatradicional sigateniendo més acogiday asi poder rescatar |0s saberes, costumbres

y tradiciones que posee €l canton.

Analisis

Una vez recol ectada la informacién las personas a las que se entrevistd coinciden en que ellos
S estarian dispuesto a colaborar para que la gastronomia tradicional siga prevaleciendo en
cuanto a sus costumbres y tradiciones. Un aporte esencial seria la realizacion de talleres
gastrondmicos, conferencias tanto a las asociaciones como a la poblacion en general con la

colaboracion del GAD de Montufar y asi dar a conocer las costumbres y tradiciones

gastrondmicas que se han venido perdiendo con el paso del tiempo.
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4.2. Discusion
La investigacion realizada en e canton Montufar tiene e propdsito de identificar s la
gastronomia aporta a rescate del patrimonio gastrondmico facilitando asi la solucion al
problema planteado. Cabe recalcar que lagastronomiatradicional y el patrimonio gastronémico
van de la mano y son parte fundamental para e mejoramiento en cuanto a gastronomia del

canton.

Por otro lado, (Aldaz, 2017) mencionalagastronomiatradicional esta cobrando cadavez mayor
importancia como un nuevo producto del turismo cultural, ademés es mas reconocida como
valioso componente del patrimonio gastrondmico delos pueblos. Si bien €l plato estaalavista,
su forma de preparacion y e significado para cada sociedad son aquellos aspectos que no se
ven pero que le dan su caracter distintivo, ademas permite conocer y participar delapreparacion
de dichos aimentos y de esta manera se puede salvaguardar los platos tradicionales de cada

Zona

Con lo anteriormente expuesto la gastronomiatradiciona brinda un gran aporte para €l rescate
del patrimonio gastronémico debido a que es un producto que lo distingue de los demas es asi
gue tanto la preparacion, sus ingredientes, su textura, su olor son cualidades que hacen de que
el plato sea Unico de esta manera las costumbres y tradiciones se mantenga y sigan

prevaleciendo.

Para cumplir con los objetivos planteados se utilizo diferentes métodos como son: la encuesta,
laentrevistay € fichgje. Unavez realizados | osinstrumentos se procedi6 alevantar informacion
alapoblacion, asociaciones, y € encargado del departamento de turismo del cantén Montufar.

La encuesta fue aplicada a la poblacion del canton, tomando como referencia las edades entre
15 a 74 anos de edad, ademas, se indagd en tesis, revistas, articulos con relacion a tema
propuesto. Y de esta manera se obtuvo como resultado que, en € cantdn, existen 13 platos
tradicionales y son importantes para rescatar €l patrimonio gastronémico del cantén.

A continuacién, se indican cuales fueron los platos identificados: e cuy asado, morocho,
hornado, envuelto de vicundo, caldo de gallina, fritada, champus, choclos con queso amasado,

guesillo con miel, caldo de pata, tortillas de tiesto, papa asada con tripa misque.

Ademas, en la encuesta que se aplicod se determind que tan importante son estos platos con
respecto a que s contribuyen a rescate del patrimonio gastronémico ya que los platos

anteriormente mencionados son de gran importancia para el cantén Montdfar.

Dando como resultado de gque la gastronomia tradiciona si aporta de manera significativa a

rescatar el patrimonio gastronémico del canton Montufar.

82



Asi como también en € canton Montufar los platos tradicionales aportan al rescate del
patrimonio gastronémico en Cotacachi se realiza una investigacion similar en cuanto a la
gastronomiatradicional donde (AriasL. , 2016) mencionaque lagastronomiatradicional esun
elemento indispensable parael desarrollo del turismoy rescatar de sustradicionesy costumbres
en cuanto a elaboraciéon de un plato ya que consideran que este es parte complementaria del
mismo y por elo s es de su interés que cuando visitan un lugar degustar los platos

caracteristicos del mismo.

Por |o tanto la gastronomia tradicional viene siendo un factor importante para el desarrollo del
canton MontUfar debido a que no se a promocionado de buena manera su gastronomia para que

existamayor afluenciade turistasy poder dar a conocer su riqueza gastronémica.

También, se puede evidenciar que €l resultado del canton Montufar ha sido muy favorabley se
encuentra en un promedio mayor a 70 %, en efecto los platos tradicionales si aportaran al
rescate del patrimonio gastronémico del canton. Concluido con la encuesta para determinar la
importancia de los platos tradicionales y si la gastronomia tradicional aporta al rescate del
patrimonio gastrondmico, se procedi6 alarecol eccion de informacion de cada uno de los platos
antes mencionados en una ficha de observacion obtenida de latesis de un grupo de estudiantes
de la Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL). Al igua que €llos la ficha permitid

conocer aspectos relevantes de cada plato tradicional

Delafichase escogieron algunos aspectos de | os cual es permitieron dar a conocer a pobladores
factores sociades y culturaes, la procedencia de los ingredientes del plato difusion,
comercializacion y fotografiadel plato tradicional 1os cuales son caracteristicas principales que

ayudan arescatar y salvaguardar dichas preparaciones.

Por otra parte, la relacion que existe entra la gastronomia tradicional y el patrimonio
gastronomico, segun (L6pez, 2011) menciona que la gastronomia es la parte fundamenta para
el desarrollo de actividades en el marco del sector turistico, considerando que es uno de los
aspectos mas importantes en los cuales € turista le apasiona conocer las culturas, tradiciones,
la forma de preparacion de alimentos. Es asi que las dos variables vienen de la mano por que
conocer la historia, su preparacion e origen de sus ingredientes es la clave principal paradar a
conocer al turistay asi € turista pueda tener una buena perspectiva en cuanto ala gastronomia

gue le ofrece & cantén.

Asi mismo (Torres L., 2016) un plato tradicional contiene caracteristicas tradicionales, pero la
sociedad moderna ha conseguido modernizar su elaboracion, apoyado por lafacil adquisicion

de materias, se emplea frecuentemente como un elemento de una cultura o pueblo.
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En lo anteriormente expuesto para € rescate del patrimonio gastronémico se podria realizar
ferias gastrondmicas, rutas gastrondémicas, festivales|os cuales permitan que tanto la poblacién
del canton Montufar, turistas que lleguen a lugar puedan conocer sus platos, igualmente les

genere ingresos econdémicos a su hogares.

Por lo tanto, ellos afirman que la gastronomiatradicional, € patrimonio gastronémico son una
parte fundamenta para todo ya que mantener las costumbres y tradiciones son factores que
hacen de |a gastronomia algo mas agradable para asi poder conocer |a historia de cada plato de
cada ingrediente. Mediante el rescate del patrimonio gastronémico los pobladores conocerian
cua eslagastronomiatradicional existente en &l canton Montufar, ademas mediante las ferias
gastrondmicas, rutas gastronomicas, festivales los turistas puedan deleitarse de platos
tradicionales novedosos nuevos ya no los mismo de siempre si nomas bien que conozcan otro
tipo de comida que €l canton les puede ofrecer y asi poder generar ingresos econdmicos a las

familias.

Finalmente, lainformacin adquirida de laentrevistafue favorable ya que las asociacionesy €l
encargado del departamento de turismo afirmaron que en el canton existen platos tradicionales
gue son muy representativos e importantes del lugar y que seria muy conveniente que el GAD
realice una mejor promocion de la gastronomia tradicional que tiene dicho lugar, ademés que
se sigamantenido las ferias gastrondmicas que se dicten talleres gastronémicos y cursos donde
las personas conozcan sus costumbres y tradiciones y de tal forma se pueda rescatar €
patrimonio gastrondmico y asi siga prevaleciendo para las futuras generaciones y obtener un

gran beneficio parae cantén.



V. CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

5.2.

Durante estainvestigacion se llego ala conclusion de que e canton Montufar no cuenta
con informacion necesaria de la gastronomiatradicional que posee, es asi que existe un
desconocimiento por parte de los jovenes y la ciudadania en general generando una
pérdida del patrimonio gastronémico € cua es importante para que e cantén se
desarrolle turisticamente.

Lainvestigacion rescat6 un total de 13 platostradicionales del cantén Montdfar, mismo
gue ayudara a que la poblacién Montufarefia se involucre en el rescate del patrimonio
gastronomico de dicho lugar.

Con respecto a rescate del patrimonio gastrondmico, la gastronomia tradiciona en
cuanto a platos tradicionales montufarefia aportan al rescatar dicho patrimonio. A pesar
de que esto no suceda de manera directa, los platos tradicionales son un elemento que

daun valor agregado a turismo en €l cantén.

Recomendaciones

Aprovechar la gastronomia tradicional para generar nuevos proyectos e implementar
con informacion necesaria de la gastronomia, poder rescatar €l patrimonio del cantény
asi se puedadesarrollar el turismo gastronémico en dicho lugar.

Recomendar a departamento de turismo del cantdon que realice un manua de la
gastronomia tradicional que se pudo recolectar y € resultado difundir a la ciudadania
en general paraevitar la pérdida del patrimonio gastronémico.

Se recomienda Que € Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC), trabaje con €l
GAD del canton Montufar para la conservacion de este patrimonio y a su vez g ecuten

proyectos enfocados al turismo gastronémico.
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VII. ANEXOS

Anexo 1 Encuesta

Universidad Politécnica Estatal del Carchi

g E
"'\__[ = ]«* Facultad de Industrias Agropecuariasy Ciencias Ambientales

Escuelade Turismoy Ecoturismo
Encuesta dirigida a las personas comprendidas entre las edades de (15 a 74 afios) del cantdn

Montufar.

Objetivo: Determinar la gastronomiatradicional en € cantdn Montufar, que permitael rescate

del patrimonio gastronémico.
GénerooM [ F [

Edad: .......

1. ¢Conoce usted la gastronomia tradicional que existen en € cantén Montufar ?

SI() NO ()

2. ¢Piensa usted que las costumbres y tradiciones gastronomicas en e canton
Montafar aln se siguen manteniendo?
Sl () NO ()

Seguin Likert considera una escala para calificar tanto como:

3. Segun su criterio califique € grado de importancia de los siguientes platos
tradicionales con relacion a la contribucion del rescate del patrimonio

gastronomico, con unaescaladel 1 al 5.
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5.- Muy importante 4.- Importante 3.- M oderadamente importante

2.- De pocaimportancia 1.- Sin importancia

Platos tradicionales IMPORTANCIA

5 |4 |3 2 1

Hornado

Papa asada con tripa misgque

Caldo degdlinacriolla

Cuy asado

Fritada

Caldo de patas

Morocho

Quesillo con midl

Choclos con queso amasado

Papas con cuero

Envueltos de vicundo con café

Morcilla con papas

Champus

Tortillas de tiesto

4. ¢Cree Ud. que las nuevas generaciones conocen sobre la gastronomia tradicional

del cantén?
Sl () NO ()
5. ¢Considera usted que la gastronomia tradicional contribuye a rescatar €

patrimonio gastronomico del canton?

Sl() NO ()
6. ¢Cree Ud. que la gastronomia tradicional aportaria al crecimiento del turismo

mediante € rescate del patrimonio gastrondmico?

SI() NO ()



7.

10.

11.

¢Consideraimportanterescatar € patrimonio gastronémico que posee el cantén?

Sl () NO ()
¢Considera usted que aprovechar la gastronomia tradicional ayudaria a rescatar

el patrimonio gastronémico?

SI() NO ()

¢Considera usted que al existir una mayor promocion de la gastronomia

tradicional del cantén incentivaria al recuperar € patrimonio gastronémico?

SI() NO ()

¢Cree usted que la gastronomia tradicional forma parte de la cultura del canton
Montufar?

SI() NO ()

¢Considera usted que la gastronomia tradicional contribuye a conservar la

identidad gastrondmica del canton?

SH() NO ()
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Anexo 2 Entrevista

Universidad Politécnica Estatal del Car chi
Facultad de Industrias Agropecuariasy Ciencias Ambientales

Escuelade Turismoy Ecoturismo

Nombre dela Asociacion:

Fecha:

Objetivo: Determinar la gastronomiatradicional en el canton Montufar, que permita el rescate
del patrimonio gastronémico.

GénerooM [ F [

¢QUE percepcion tiene con respecto a la gastronomiatradiciona en el canton?
¢Queé platos tradicionales considera usted que son |os més representativos en €l canton?
¢Considera usted importante rescatar la gastronomia tradicional ?

¢Como ve usted el desarrollo de la gastronomia tradicional en € cantén Montufar y de qué
manera usted aportaria para €l rescate del patrimonio gastrondmico?

¢Cree usted que, con € rescate del patrimonio gastronémico, aportaria a crecimiento del

turismo en e cantén?
Piensa usted que | as ferias gastrondmicas ayudan arescatar € patrimonio gastronémico

¢Qué piensa usted que le hace fata a cantdn para que la gastronomia tradicional se siga

manteniendo?

¢Considera Ud. importante que se deberia promocionar preferentemente la gastronomia

tradicional y asi rescatar € patrimonio gastronémico?

¢De manera usted estaria dispuesto a colaborar para que la gastronomia tradicional siga

prevaleciendo en € cantén?
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Anexo 3 Ficha paraplatos tradicionales

Factores Socialesy Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Procedencia del plato

Categoria Tipo y procedencia de
losingredientes

Reconocimiento Temporalidad

Cultural

Lugar donde se puede adquirir € plato

tradicional

Ingredientes

Difusion Comercializacion

Viasdedifusion Alcance

Formas de Vias de comerciaizacion

trasmision

Fotogr afia
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA EN TURISMO ¥ ECOTURISMO

ACTA

DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL INFORME DE INVESTIGACION DE:

MOMBERE: CERON QUINTANCHALA ERIKA MARICELA CEDULA DE IDENTIDAD: 0401874953
MIVEL/PARALELD: EGRESADA PERIODO ACADEMICO: JBRE 2019 - FEBRERD
TEMA DE LA GASTROMOMIA TRADICIONAL ¥ EL RESCATE DEL PATRIMONIO GASTRONOMICT EN LA PROVICIA DEL CARCHI,
INVESTIGACION: CANTON MONTUFAR

Tribunal designado por la direccion de esta Carrera, conformado por:

PRESIDENTE: MSC, IBARRA ROSERO CHRISTIAN ANDRES
LECTOR: MSC, YACELGA ROSERD CECILIA DEL CARMEN
ASESOR: MSC. SOLORZANO ROBINSON HADA ESTHER

D scuerde at articulo 21! Ung ver entregados los reguisiod para | realizacion de la pre-defensa gl Director da Carrers Integrard el Tribunal de Pre-defensa del
informe dea investigacion, fijando lugar, fecha y lora para la realizacion de esle acto;

EDIFICIO DE AULAS: 4 AULA: 206

FECHA: migrcoles, 22 de enero de 2030

HORA: 0aHOD

Obteniendo las siguientes notas:

1} Sustentacion de la predefensa: 5,65

2} Trahajo escrito 2,80

MNota final de PRE DEFENSA 8,45

Por lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES i debiendo scater el sigulente articuls:

Art, 24.- De los estudiantes que aprueban el Plan de Investigacidn con absarvacianes. - El estudiame tendra &l plazo de 10 dias laborables para
proceder a corregir su informe de investigacion de conformidad a las observaciones y recomendaciones realizadas por los miembros Tribunal
de sustentacldn de la pre-defensa,

Para constancia del presente, firman en la ciudad de THM mieércoles, 22 de enero de 2020

£54 ROSERD CECILIA DEL CARMEN
LECTOR

Ad|.: Observaciones y recomendaciones
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